મસ્તાવના., 


અતૃષ્પની જમી નિબાવવાને પ્રાટે ખેરાર એ મુખ્ય સાત 

જે. પત એે ખોશા ને રીતસર તેયાર કરવામાં થ્વાપે તોજ 
સ્વાદ, ખધુર ખને પેપખૂરર્લા થઈ ષો છે. પરતુ 'ને વધાવિષિ 
તૈયાર ન થતાં માપક રરે તે બેજ ખેઈમક બરાખર ષાયન ન થઇ 
કક્વામી કરીમ્નું પોપખુ હરવાતે ભદલે ઉલટો ચુક, 57, ઉઘડી, 
જાપેઇ મરડો, ભજ, માદરે વિષેશ ખતેક દરો ઉત્પ કરી 
*રીરનું ભણ્ખુ ટરે છે, ખને તેથી ખોરાક કેળ રીતે તેયાર કરવ 
એનું ડાત દરેક મતુષ્યને શ્વે ભાખતે। ષરેલાં અવપ્વ હેાનુંજ ન્ેઝએ 
સેમ ધારી, પાથીન મહાત્મામામે જેમ વેઘક, જ્યાતિપ્મ વિગેરે 
વિષયે! પર્‌ મપો રચેઘા છે, તેમ 'આ વિષય ઉપર પખુ લખેલા 
છે. જેર્માં નળ, લીમ, સીતાએ વિગેરેતા પરષો પખ્યાત છે. નરા કે 
નળ,પાટ, લીમ પમ, સીતા પાક, બે! પ1ક, પાક પ્રદીપ, કેમ 
પાક, ૫૦ મમ, ૧૧૦ ગ્રટ્ાર વિગેરે. પરંતુ ખે સંપા સરત 
બાષામાં હોવાથી ટાલતા સમયર્મા તેએતો નેઇએ તેવે ઉષષેોમ 
થઈ ઇસ્તોા નધી, તેખશ દાળાંતર ઘવાથી ત્માસ્પધી શ1શ7 મુધીમાં 
રાંધવાતી રીતોમાં એટલે બધે ૬૨૬1૨ પડપેદ છે તેમજ એટલા 
બધા નવા નજ પ્ારપેદ હતષ થમા છે દે તે સર્વનું હાન ૬રૈફ 
બનુષ્યતે બાગ્ે?૪ દે!વ છે. જતે તેધી એ ખેદટ પુરી પષાદવાને મારે 
જદ પુસ્તદ લખવામાં સવ્યું છે. તેમ? ૬૨૬ ચીજ ભદલ સર્વમાન્ય 
€ જે રીતો છે તે આપવામાં ગ્માવળી છે, તેમ ભ મૃજરાત સિવાય 
દક્ષિખ્‌, બંમાલા, દિન્દ્સ્તાન વિખેરેમાં યાલતી પષુ કેટયીએક કૃતિઓ 
રખલ કરવામાં અવી છે કે રે ઉપરધી દરેક ચી?તી બનાવટમાં 
3વ દેઝ્કાર ઠરી રકાય તે બધ્લ બદ્દિમાન્‌ મનુષ્ય ટશપતા ટરી યકરે, 
ગ! દેશમાં રાંધવાર્તું ઠામ ધણા! ભાત્રે ઓખે।!?# ટરતી દેપ્ર 

તૈએ જઅબખ્‌ દોય છે, એ વાત લકમાં રાખી તેખોતે તર્ત* 
સમભજષુ પડે એવી સાદી અને સરળ ભાવા વાપરવામાં આવી છે. 
' ઉમર તમામ નેઈવી ઉપયોમી ૯ઈીક્ત દાખલ કરવામાં આવી છે, 
તૈમી માદા છે કે «તસપા૪માં આ પુસ્તક સઃકારપાત્ર થઇ પડશે. 

શૃૂપાશિલાષી 
નકો રામચ”% જાગટટે. 


અમદાવા$* 


સવાપોદસ રોડ પ૨ પિ “ ડાયમ'ડ ન્યુબિલિ ” પ્રિન્ટિંગ પ્રેસમાં 
પરીખ દેવીદાસ છગનથાવલૈ છાપ્યું. 


મસ્તાવતા, 


અગૃષ્યની જમી નિક્ાવવાને મારે એ1૨18 આ મુખ્ય સાપને 
ટે, પજતુ એે ખોરાક ને રીતસર તેયાર કરવામાં મનાવે તેન 
વાદિિ, ષપુર ભને પેસા થઈ પડે છે. ષતું *ે થથાવિષિ 
વર ન થતાં ખપળત્‌ રેરે તો શબે? ખે?18 ભરાળર ષાયત ન થઇ 
ક્વાધી સરીગનું પાવન કરવાતે ખધ્લે ઉઘરો ચુક, ક, ઉઘડી, 
ભે, મર, મ, મરા વિતેરે અનેદ ૬૨? ઉત્પત્ કરી 
ીમ્નું ભ્ય દરે છે, અતે તેપી ખે!રાપ કેડી રીતે તયાર સરવે! 
મેનું જન દરેક મનુષ્યને સર્વે બાબતે] ષટેધાં મ્નવ્સ્ય દેવન જઇએ 
દ્રેમુ ધારી, પ્રાચીન પહાત્માઝાએ જેમ વવ, જરયાતિષ્યમ વિગેરે 
વિવષે! ઉપર ચપ! રચેલા છે, તેમ આ વિષય ઉપર ષગુ લખેલા 
ફે. જમાં નળ, જીમ, સીતધ્છ વિગેરેના માપે પ્રખ્ટાડ છે. «રા કે 
તળુ.૫1મ, બીખ પામ, સૌતા ૫૬2, બે!€૮ ૫, પાક પ્રદીપ, કેમ 
પાક, પાદ ગેમદ, વ્ય જન પ્રદાશ વિમેરે. પરહ એ સંપો મરત 
બા: ફેવાથી દાલતા સખયર્ખા તેઝોનેદ નેઇએ તેવેદ ઉપપોમ 
થઈ કષ્તા નધષી, તેમ? કાળાત2 થવાથી ત્યારથી *્વાનટ મુધીમા 
રાંધવાની રીરામાં એટ બધો ૬૨૫૨ પદષો છે તેમ? એટધા 
બધા નવ] નવા ષદાપે ઉત્પ થયા છે ડે તે સર્રનું ઝાત દરેક 
મનુષ્ય? આાગ્ેશ દેય છે. તે તેથી એ ખેો!ટ પુરી પાડવાને માટે 
જ પુસ્તટ લખવામાં ચનાવ્યું છે. તેમજ દરેદ ચીન બદલ સવખાન્ય 
૨ જે રીતા છે તે *્પ૧ામાં અરી છે, તેમ#૪ મુજરાત તિવરામ 
દક્ષ, બંમાવા, દિન્દ્સ્તાત વિગેરેમાં ચાલતી પણુ કેટગીએક ફૃતિએ। 
દાખલ ફરવામાં આવી છે ક જે ઉપરથી દરેક ચીકની મતાવટમાં 
જત્રા ફેર? ટરી સદાય તે ભદ બદિમાન્‌ મનુપ્વ દાપના ટરી કક્શે. 

આ દેસમા રાધવરનું ટામ ધણા આગે રોગે ટસ્તી દેઇ 


સગો અભખુ દેય છે, એ વાડ લકમાં રાખી તેએાતે તસ્તર 
સપ્રન્ટ્યુ ષે એવી સાદી અને સરળ ભાવા વાષરવખઃ આવી છે. 


તેમજ તપામ ન્તેદતિ ઉપયોગી દરીક્ત ઘખલ ટરવામાં આવી છે, 
સથી આાછા છે કે જતસષઃ?૪મઃ આ પુસ્તક શતટારપત્ર થછ પદશે. 


પૃષાાશિકાષી 
સફાદેવ રામચ'દ્ર નગષ્ટે. 


અનુક્રમણિકા. 


રિસ રણઇનમાણઇના(જ્ન - 


જ્રકરણ ૧ ઉ** જરી જરી 
જાત્તા ગરમ સ્‍મને સાદા સ- 
સાલા તયાર ઠરવા વિપે. 
વિવય. પૃછ 

ચાર્મી રીતનો થાકતો મસાદે 
રાક્તાો સારો મસાલો *.. 
૨18, દાળ પારે ગરમ મસા 
રાઇનો મસાદેો..- 
ખોષરાનો મસાલો 
મેષીનો મસાદેઇ,*- ક 
રાકનેો! મસાદે ર્નત્રર્‌ ૪..૦ 
ચ... 


શ# 227 * 

ક્છમયાનો મસાલે કકે 

માક, દાળ માટે દક્ષિણી શ્રીને 
મસાદેા 


ભ ૯૪ ૮૦ 47 ,* «૧? 7% #- ## 


ક નંશ્રર ૨ 
ચાકનેદ મક્રાદે! ન'બર્‌ ૬ 
શાક્તે1 માધા ન'ભર ૭ 
યાકલાતમાં મેળવવાને લે!ટને 
મસાધે 
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હાઇ દી 


ન: ,« ૦ થૂ 


-_.-.---.._ 2... -સઝસઇ-.-બ૦મટાકઝાહણિતણણણણાઇમઇ, 
દઇનડીન-.--તાલણ,તાાણ,લાણાઇનાઇ, 


#» 4 ભર ૨ 
## નબર ૩ 
ન» 77 ## નભર ૪ 
દિન્દ્સ્તાનારીતનેગમ્મ્મસાલે 


ક# ## સારો મસાલો... 


હ--"-ન્નન,૮ 


પૂજ 
9 ક ક#»# 1મગુરેન્ન્ન ૭ 
પારમી રીતનો મસાદે ૦૦૦ ૭ 
#» બજ રીવ ૦૦૦ કેન્ટ 
બાતને। મસાદા કેટ” 
પ્રકરણ બીજુ*. વરી જરી 
જતની ચટણીએ!; કચુબરે! 
વિગેરે બતાવવા વિષે. 
સટખએ! ખનાવવાની'“સચતા ૮ 


વિય. 


રીંગણી મટણી ૦૦૦ 5૮ 
ટાંદાની મ ૦૦૦ ૧૬ 
યારના પાંઇઇ!ની ,, ૦૦ વૂઇ 
સદદની દાળની ,, «યક ૧૪ 
આત્રવીની ,, ,, *«૦ વજ 
અંબાની કક ૨૦૦ ૧૧ 
દાસની ક #૦૦ ૧૧ 
ટેરીની ક *«« વર્‌ 
કેળાતી ક »૦૦ વૈર્‌ 
કાથમીરની ળા -ન્‍- પૂર 
ખ્દીનાની શ **» ૧૩ 
મસાલાના ભાત નનેડે ખાવાતી ૧૩ 
ક #» # બીજ રીતની ૧૭ 
કેોથમૌોરની બીશ્નત ત'બરતી ૧૪ 
આદાતી ક કકક. ૧૪ 


શીદા લીંમદાતા 


આંખળાંની બીન્ન નબરૂતી ૧૪ 


કાયા દાડમની... 
311ની કડ 
દુર્મદાંની જડ 
ચણાતી દાળની. 


લીલાં મરચાંની ચટણી 


કાષ્મતી નરે 
ઇંગ્રેજ રીતની **ન્‍ 
૭3 »» કુદીનાની 
તલની કકે 
ખોપરાની છીંનતી 
ખોપરાની *** 
લસષ્‌ની કેફ 
જરાતી ૯૦૦ 
ખનુરની ક 
ટામેટાની કે 
બંમાળી ક્ક8 
»ળાંની મા 
દશની કકક 


સરકે બનાવવાની રીત 


રોરડીનો1 સરકે... 
બીજ રીત ... 
ગોળના સર1*** 
લીંગુના રસનો ,, 
«બુત રસ્સનેા .,, 
ટાદાને1 કયુ'એર 

પ્પેપાનું ટયું'બર 

કેરી તથા રાયમનું 


#ક૯૯ 


કશહ 


કૃષ્‌ 
૧૫ 
૧૫ 
૧૫ 
૧૬ 
૧૬ 
૧૬ 
૧૭ 
કૃછ 
૧૭ 
૧૮ 
૧૮ 
૧૮ 
૧૮ 
૬ 
૧૬ 
૧છ૪ 
૨૦ 
જબ 

જબ 

૨૦ 

૨૦ 

શય 

મ્ય 
સય 
૨૨ 
શ્ર 


ગાજરનું ,, », 
મૂશાનું ,, », 
મોગરીતું ,, 
કાકડીનું ,, ,, 


હોદો 


ર્ર્‌ 
સ્ટ 
૨૩ 
૨૪ 


પ્રકરણ તીજી'. જુરી જુદી 
જાતનાં રાયતા ખતાવવા વિપેન 


અઢાટાનું રાયતું... 
કાકડીનું રાયછું ૨૦૦ 
કરોળાનું ,, *** 
ખારેકનુ' ,, *ન્‍ન્‍ 
દ્રાક્ષનુ 
ખેપપરાતુ* ,, ** 


#ઝ શ૬ભ૦ 


##ફ 


ઇક 


૨૪ 
૨૫, 


ભ રેપ 


લીલાં મર્યાં, આદુ અને કોથ* 


મીરનુ' રાયતું .** 
કેળાંતુ' ,, *** 
સુરણુતું' ,, *૦૦ 
શકરીઆંનું,, #** 
મૂળાતું* ,, ... 
મોાગરીએનુ' ... 


ફભક 


#ફ₹૪ 


મૂળાનુ' બીજ રીતતુ* રાયત્ત 


, ત્રીકઝ રીતનુ' ' 


પપનતસનુ',, ,, 
અળવીતા દાંડલાનુ” 


“તમ્‌ળતનુ” 

સીનુનું 
અનન્નાસનું રાયતુ 
આદૃુનુ' 4? 
શૈવકફળનુ 4 


7# 


742 


ર૬ 
૨૬ 
૨પ 


રક 
રક 
ર૭ 
ર્‌ 
રણ 
૨૮ 
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દુપનાં પરૂ ૦૦૦ વૃષણ 
સુર્શીમ્મા ૧૫૭-૧૫૮ 
કેળાંની પુરી કમક ૧૫9 
ખારી પુરી ન્ટ વૂપ્ષટ 
પુરી ચણાના ભટાતી.૦* ૧૫૪ 
»» દફીંની ન૦૦ ૧૫૪ 
» દંબ્બા અથવા મે1ટી, ૧૬૬ 
# કેરીના સ્સતી ૦૦ વધક 
ક ચીમડાંના લેટટની *.. ૧૬૦ 
ક» બટાટાની કબ પક 
પુડા ન્ન્‍્ક વષય 
મેદાની પુરી ૦૦૦ વૈદુ યૃ 
ધુવર! પુરી ૦૦ ૧૧ર્‌ 
જ પ દાળની પુરી **. ૧૬૩ 
ચાત *૦ વધ 

૦૦૦ ૧૧૪ 


૧૧ 


ક તઅ અ અઅ રરણસસસસણસસસસણસસસતારસસસરસસરરસણસરસરસસાઈ 
_હઆાઇપાઇુનનતતતતણ તદન ણણણણણણાઇ, 


લીલવાત્‌ા ઘુધર્‌ા 
પે!ખાતી પાપડી 
ગગન ગદીઆ 
ષે 

પાશ 

ખદામતી પાપડી 
ખ્રપૌ 

ખદામની રોટલી 
આસુરી 

દુધર્તા બીસ્છીટ 
ગળ્યાં બીસ્શીટ 
ઔર 

ચનુરંગી બીર્‌ 
જુલવદી 

કદીઆં 

॥યડા 

૪૨ પુરી 
મમુરાંતા પે'ડા 
સુકા પેડા 

મી&॥ા ભાખર 


બર્‌ા મોળા ભાખર 
બૌરજ ત્રો ર્નમરને 


હેર 
ખાલપુદ। 
ક બૌજ શીવના 


થ્ારમીનીમયન મી;ઈ 


મેહેસુર 
ક મ!વાને! 
ક ળ1મને 


કકક ૧૬૪ 
૧૫૬૫ 
૧૫૫ 
૧૬૬ 
૦૦૦ વેય્દ્‌ 
ય્પ્ક 
૧૬૭ 
૧૬૮44 
૧૫૮ -- 
૧૫૮ 
૧૫૯ 
૧૫૬૪ 
૧૭૦ 
૧૦૩ 
૧૭૩ 
૧હડ 
૧૭૪ 
૧૭૪ 
નક વષ 
*૦૦ વષષ 
૦ વપ્ર 
*૦૦ યય 
મક વછક 
*૦ વક 


** ૧૭૩ 
ક૦૦ ૧૭૮ 
«નક ૧૭૮ 
«મક વૂંપક૪ 
ક૦્ક ૧૯૦ 


₹ફક 


હહ 


કક 


૦૦૦૬ 


દહીંવડાં *૦૦ વૈ'૪ 
દરીમરાં *૦૦ વેપુક 
દધ પડવા ર૦૦ વૃપક 
દુધપ1ક મક વૃપયૂ 
»» ખીજ રીતનો! ભને રોવીએ।૧૫૧ 
દધ રાટથી * ૧૫ર્‌ 
દુધીને ડુખ્મે! **૦ વૃપર્‌ 
દપ્પલીગ્સ «૦૦ ૧૫૩ 
ચુલી નક ૧પ્ટ 
નાન «નત વપ 
નાન"ખ્ટાઉ નકક ૧૫૪ 
પરેડા ૦ર વપ 
પીસ્તાતી પાપડી ૦૦૦ વપ 
દુધર્નાં પરૂ મડ વપ" 
પુરણીઓઆ ૧૫૭-૧૫૮ 
કેળાંની પુરી ૦૦૦ વૃપછ 
ખરી પૂરી નનન વપ 
પુરી ચણાતા આદટાની..., ૧૫૬૪ 

#» દીની ૦૦૦ જૂપ્ણ 

“ક ટબ્બા અથવા મે1ટી. ૧૬૦ 

#» કેરીના રસની ,...* ૧૬૦ 

ક ચૈગિડૉના લેઇટતી *.. ૧૫૬૦ 

ક બટાટાની ન૦૦ ૧૧૨ 
યુડા ન્ટ ૧૬૬૧ 
મે'દાતી પુરી નમક ૧5૧ 
ધુવરા પુરી ૦ ૧૬ર્‌ 
ચણાની દાળની પુરી ... ૧૬૩ 
પંચામૃત *૦૦ ૧૫૩ 

ક નભર બીન્ને *૦# વૈષ્જ 


યય 


ધીલ્લવાના ધુધર! *૦૦ ૧૫૪ 
ચોખાની પાપડી ૦૦૦ વષપ 
ગમત ગઆ ન્ન વ૫૫ 
પ્'્ડા *૦૦ વ3્5 
પાશે «૦૦ ૧૫૬ 
છૂદામની પાપડી કક ૧૫૬૫૭ 
મદામની રોટલી *૦ વ૧૬૮- 
બાસુદી ૦૦૦ વૈષદ ન 
દુધમાં બીર્છીટ «૦૦ ૧૬૮ 
ગ્ખ્યાો બીર્જીટ ૦૦૦ વૃષણ 
આર્‌ *૦૦ વૈષ્ઇ 
ચતુરગી બીર્‌ ૦૦૦ ૧૫૭૦ 
જુલવડી **૦ ૧૭૩ 
જૂદી આં *૦૦ જડ 
ફડ! *૦૦ ય૭3 
જરશી પુરી ૦૦૦ ૧૭૪ 
મમુરાંતા પે'ડા ૦૦૦ ૧૭૪ 
સકા પેડા ૧૦% ૧૫3૫ 
મોઠા ભાખર્‌ *૦૦ વપ3૫ 
ખારા મોળા ભાખર *** ૧૭૫ 
ખી₹? ત્રો ર્નમરતો। *#* ૧૭૧ 
ઠેર **૦ ૧૭૭ 
માલપુદા ન-૦ ૧૭૭ 
# બીજ રીતના *** ૧૭૭ 
આરમીનીયન મીઠાઈ #*# ૧૭૮ 
મેહેસુર *મ૦ ૧૫૦૮ 
ક માવાને! ૦૦૦ કયૃપ્ક૪ 
ક» બદામનો ક૦૦ ૧૮૦ 


લ્વારેકાં મદા 


મકઇા વઃ તકક ક 
# નું ઝો[રઝું #-. ર૧૩ 
[૪ *ન્‍્૦ ૨૧૩ 
ખકો ન્ગ્ડ 2૬૪ 
સાટા «નક "૪ 
કેચદૃટ નક રેપ 
રાધતદાકી કેક ... ર૨૧૬ 
એડન લડ -* રે૧૬ 
ધાષસ્ડી નનન રય 
કરડા ટસ્તાની રીડ. ર૧૦ 
૨32 વશ નમક જૈ૧ટ 
ખર બજનાવવાતી રીત. 2૧૯ 
ગુજરાતી જડ ન્ન્‍્ક ર1૬ 
કઇ વડ *ન્‍ન રેર 
%ઝાકા2 કમરની રીડ... 2૨૦ 
મઝ્ક્તને! લાડ ૦૦૦ રરર 


*'ેદટ!ના હેદટની વસ્ડુઝે!. ૨૨૧ 
ફરજ, જ્ટા2:, સ્ક કકરી 

અડ: ત્ઝરાતી રીત ... ૨૨૩ 
સેઇદો ભ્ધત ભતાવવાતી રીડ ૨૨૩ 


વઘારેદે જાત ન-૦ 2૨૪ 
દવીવાકા ભાત *૦૦ રેરૃષ્‌ 
ર્લીંશ્નાર ક્ક્ટિત બાતને 
અનત્રાની ન્ન્ટ રર્દ 
ચ્ત્તુ.કતે$ બડ ન્ન્ટ ગેરર 
બટાયાં, ધીરે: તુરીએાં ૭ 
પૂરવ્રનેા ભત ... ટ્રક 


ગે!3 બાત *૦૦ રેર૮ 
મ્દામને! ભાત ન૦ રેર્‌૮ 

ચાસર્ૂનો મંડે ભાર... ૨૨૮ 
સાપ્રીઆં મય ભાત... ર૨૯ 
દધ સાપેનો મ? ભાડ ર્ર 


કેરીએ!ના રસ સાધેને! ભાત.૨૩૦ 
3 દસથી ભાન 


નક જેઝય 
અનન્નાસ્નને! ભાત ... ૨૩૩" 
મસાલાનો જાનું ... ૨૩૪ 
સુજ્રતતી ખીચવી ... ર૩૫ 


ત્તેરતી દાળના ખીચ?. ૩૩૬ 
ક કેદેકની ખોચ?... ૨2૩ 
મજન દાળની ખચ. ૨૩૭ 


મગતી દ. ખીયડી. 2૩૮: 
*1#/રીની ખીમ? ... રટ૪ઇ 
મક', નર વિત્રેરેની ખોસ ર૩૪૯ 
વધઃરી ખીચવ) ... ૨૩૬ 
જપતા ઈલરાતી બીચદી ર૪૦ 
મનપષરંદ ખીચથરી ...? સ્૪૧ 


કમદ કાદયાટથી બચત. ર૪૧ 
કો!વા ખચ? ૨૪૨ 
છ નતી દાળની ખૌચ?, ર૪ર 
સારણીવાત પ્ંયવ ... ર૪ટ 
કેસ? ખી વી ... ૨૪૩ 
ડૃરઝ ૮ મુન મુરબ્ગછુ શરન 
છ ઇમટોમ્ઇયાડઇ ડાટી 
બનાવવા વિષે. 


ક જ 
“મકડ:ના ૩2૦9 ... 


ક 


સ્ટ્યૃ 


જ(૬9૫$ ર્ન. ૧ ૨1.** 
તે ર્ન. ભલે, 
એેતપરાપાક ક 
ક્રેષીપાટ્ટ - બક 
ક ને. બજ્ટે 
મુ'દર્‌ ખ્પીમેા 
સાઇખ્‌પાફ 
જઈ્બ્પાક 
3થ૫ાક 
મ! દીઝ્ટ1૫૩ 
સૌજામ્ય ઝુંરીપ]ક 
«રડે પાક 
જૌન્તે લરુખુ પક 
સુરન્્રે ષા 


931543 


ક 
ક્ર 
શ્ર 


15415 


૬પ 


દ” 
૨૫૫ 


તકક 
રેન્કફ 
ગ્‌ષ્કય્‌ 
ર્ફર્‌ 
ર્કર્‌ 
રહ્‌ 
૧૩૩ 
ર્ન 
૨૬૪ 
ર્હપ્‌ 
ર્ન 
૨% 
ર૭૮ 


_તોન પ ... ર૮ 
વા ૦૦ રહ 
અદ્દાધમેધર પાડ ... રેતઇ 
થાતી મક સેંટંક 
જટ્ત્રિ મુખ ચ ... ર૮૨. 
મુષેમાની યૂર્ઝુ ..-. ૨૮૩ 
દિંજઃ₹ટ ચૂ ૦૦ ર૮ 
૨1જવર્મ્‌ ચ્‌ ક -*દ૩ 
અદુદ્્ડદવ યજ ૦૦ વૈટ૪ 
મ#ઝુદિટારક જૂખું ૦ ૨૮૪ 
નારમણુ જખ ન ર૮૪ 


#૮રી જુદી ચે ખાવાથી 
ટ્ડેઈડ અજ્પ્ટુના પૃષ્રૂ 
ખૃધ્ક ઉપાયે *- સપ 


“(પ્રત્યેક સો પુર્ષે મસતન કરવા ચાગ્ય રહસ'સારતી શિખા- 
ર” મણેાના અપૂર્વ મથ.) 


*, £૧"% /- ક 
નવ-દપતાન રાખાસણ. 
ન “ક, 
પણ ૩૦૦) ઉચા ગ્લેઝ કાગળ, શ્ઞોનેરો પાટુ" પૂડું 
મૂક્ષ રૂ. ર) વી. પી. પોસ્ટેજ ૬ આના વધારે? 
હાલના સમયમાં જુવાન આં પુરૂષો ઝડસ્થાત્રમમાં વિચસ્તાં 
*આદાર-વિકઠારાદિતા નિયમોથી બહુધા અસમાન રહેવાથી અનેક રીતે 
દુઃખી થઇ પડે છે. અત્ઞાત, વહેમ, ખરાત્ર સોત્રત, ડુટેવે,, વિહારતે 
અતિયોમ, સ્રૌઆની આરોગ્ય સંતંધી અણુસમ#૪, વાંઝીયાપર્ણું, ન્તુવાત 
વયમાં ચતાં અનેક ભય"કર તથા ગુપત દદો, ગલમંચાર, પ્રસવ અને 
આળકતી માવકત સબધી અઝાન ઇત્યાદિ કારણોને લીધે અનેક 
નવ-દપતીએ ને ઝૃહસ્થાશ્રમ જીવતાં નરકવાસ ભોગવવા જેવો! દુખ 
જક જણાઇ આવે છે. નવ-દપતીઓ પોતાના ઝકસ્માત્રમતા ધાર'ભ- 
થીજ “ને કેટલીક ઉપયે।ગી સિખામણુ! મેળવી લે તો! તેઓનો સંસાર 
સુખમાં વ્યતીત થાય. આવી સર્વ પકારતી સિખામણૅંદ આ પુસ્તકમાં 
ખે સ્ીગોાના સ'વાદરૂપે સરળ ભાયામાં શમાવેલ છે. તેમાં યુવાવસ્થા, 
સ્રીસમાગમ, સ્તત, કતુતી રરૂઆત, લસ, વીર્ક અને આરવ ગભેન 
સંચાર, ગલધારણુના લક્ષશેઇ, કયા ઉપાયોથી સંતાત સુંદર યાય? 
વશ વધારવાના ઉપાયો વગેરે અતિ ઉપયોગી ૪૯ પકરણ! છે. આ 
પુસ્તકની પરેલી આવૃત્તિ એક? વર્ષમાં ખલાસ થઇ જવાથી બીજ 
આપત્તિ કહાડવાની «રર પડી હાલ ત્રા!ઈછ આતૃત્તિ ચાથે છે. એ 2૪ 
તેની હપષેમ્તાનું સૂચન ઠરે છે. રડી, રૂ. ૨) 
મળવાનું સ્થ ળ-મહાટેવ રામચ” જાત્રુષ્ટે. 
ત્રી દરતાજ-અમદાવા$? 


“ગપેો્‌ફાદ તરીડે વપરાતા તમા જવર્ના ભરાધો સહેલાઇથી 
બનાવતાં કીંખવાનુ' સાધન. 


શાક, પાક, પક્વાનરાસ્સ્ર. 


નન 


મકરણુ ૧ પ 





વરી «ટી “જતના ગરમ અને સાદા મેમો 
તેયાર કરવા વિષે. 





૧* પારસી રીતને! શાડેને! મરાાદે!* 

પઃછા 2ર ર, જીરૂ ચેર મા, રાઈ અધોળ, મેથી 
કપોળ, વમાકષપત્ર તોહે ૧, લર્વીંગ તોલે ૧, મરી તોકા 
૭, ભરીઆન નજટાક, સુદાં સર્ચ અધોળ, બઅસખસ અ 
ધાળ, તજ તહ ૧, એ પૈકી તજ, લર્વાંગ, મરી એ શીન 
વ!યની તમામ થીજને તકમાં તળીને દળી તાંખવી. પછી 
ત્‌, લર્વીમ, મરીને વાઢી મળવી લેવાં. સા મસાદાએે 
ખપ જેટરેદ શાકમાં વાપરવેઃ. 

૨, શ્ાકતેદ સદરદેદ મઢે 

લાલ્‌ મરચાં ૨ શેર, ધાણા! ૨ શેર, તલ ૧ સેર, 
શાડજીર ૧ તાકો, હળદર પ તાકા, મુરવી દાણા ૪ તેલા, 
જીરૃ મ તોલા, તમાલપત્ર ૪ તાલા, મીડુ ચેર ૦, ૬ગડ- 
ડુક ૨ તોલ, સછાદી જાવ'ગી ૪ તોલા, ખોપરૂ ૧ રેર, 
લવીંગ પ તેઇલ, તજ ૪ તેપલા, મરી ૪ તયલા, (ક ૧ 
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તેકમે જરા હાઉ ધાય ત્યો સુધી હગવી, પછી તલને ષત તે 
સુજ્બ તળવા, તેપણુ જરા લાલ થાય એટલે મરચાં ખાં- 
રલ નોખો નીચે ડતારી હરાવી ખપ સુઝ બીડુ નોખી 
દાશ, દો તથ સમરતા, જાત સાચે ખાવામાં ઝરો 
છાગે છે. 
૬. સેઘીને! મશાવેદ. ( કેરીએ1 સાધે ખાવાને. ) 

સેથો ઝેર વા, જ ૨ રૃપીયદભાર, મરચ્યો અચ્ધોરેર, 
દૂળપર 2 ર્પીયાશ્ાટ, મીડ ખપ વ્ઝેટકું ટેઇ પ્રથમ મેઘી 
જરા તેલમાં હની વ જ્જ ત્ઝ:ખીપા જી ભાગી કરી, સરે તથા 
મરચાને ભડ! છેદ કરી સદર તા હીગનેદ વઘાર કરી 
સાહે ટકધર તથ મીઠુ નખ્ઠી જ્ાપરવો, ઝરીજ રીતે સ- 
સાણછાર્માં લસ્વસ્ે મસે કાપ અમ્ર કરએેર. કમ્મર પણુ 
આવામાં સારે દાસે છે. દાચી હેરીન્ડ કે ડુ'ગનીન્ય કય” 
બરમાં પણુ નખડય છે. 

છ ૨ાકને1 મશ ન“બર ૪. 

ધાણા ત્ણકે. ૧, ૬.૧ કરચ તે.હે વા, જર નાકે 
૧, હીંગ વ.ડ ૨, મરી ન્ડટે ૧, ૦૬૨ તારે ૧ સે પમ્ઇ- 
તે છ ચીનને હાજીને મૂ 922 સમ જે ઝેઝેઇ વ;સ- 
છ્માં તડ નાખ્પે તેમસા «-.8 કેદવા, ન બ:દીરહટી ચડર 
ચીજને ચ્ટ* ઘડી “ડક કપાવીને એ સગલે એકડી કગી બ- 
ઉક ખાંડર્ક. જડે મ-ઃફે; રવે.ર ધજે. કેને લકડ.ના ગન 
સર ફાચન. “બડનકા અગન અઝઝ બુચવડનડે ન્'ટ્ડીમાં 
લરવે;.. ને જ.ક લ્ાજએઅ. ન.ખરે, ઈ.યના સનઃરે નરેખરે. 

૮. માકનેઃ મશ્ાલેદ નબર પ. 
ઉર્વીઝ તેક ૧, :.પ્હ*ર્‌ તે.હે; ૧, ક્રૂ 


કે, 


૨7 


2? 
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રા!૬ પાદ, પકવાનરાગ* પ 


ક્‌ 





રૂસુ સા મરાહે ગદવાડીયા કસ્ડા વધુ વખત રહેતે નથી. 
વૃર. શાદટનેદ સરાલેદ ન“સર. ૬ 
૬; મરી હેટ! ૧, છર્‌ વે: કેડ ૬, ૯:૯૨ ક 
“ઝં 2, દજદર વેરે! તા, ક તોડેદ તા, મીંડા ર્લીંઞથદન 
ન નગ ૧૦, સા ચીશ્હે સુક્ડી તેલમાં તળીને જર્સી 
ડવ, પછી અર્ત અગર ૯€કયન્દ દાજયામોં ભરવી, 
ઝા મચાકેડ અષ જેટટેો રક, દરમાં ન્યંખ્વે. 
૧૨. કાપડને મરાલેદ ન"બર. ૭ 
સુત્ર ડજદર તોડ ૨, છરૂ હે.લે। ૧, મેથી તોલે! 
મરી તોદેદ ૧, ધજા તોહેદ ૧, ૯૬૯ મરચા ન ર, એ 
માલુ છ ચૌટે પશી પ્રેધી તથા 5૭૮૨ સ બે ચીજને ઘીમે 
શેદીને લા૨ કરવી, એ બીજી કે રકે; તથા તીડા ર્લી- 
જા પાન્ટ એ ઝરવે ઘડી જે તટે સુકવી નરા ઝેકીને 
મદરિકિ પ્યંડી દઝીને એ સરવે મણે બેળવીને જરી ર- 
ખ્વેઃ, ખપ જેઝ 513, દાઝ, શાકમાં ન્ાંપ્કવેદ, 
જ૪. શાકે, લદજમાં લે?£ સેજાવકવાના ભરદાલા. 
લેઇટ મચારે: ન'બરન ૧ 
જે જે વ્હતનદો હોટ સએળવતેો હોય, તે તે ચીજને ચ- 
કખા પલમાં સક રાત પદાળડ રાખવી ને વીજે દિવસે 
ટોરી કરી સુકવીને દજવી, એટલે તુવેરની દાળ, જાની દડ, 
અડદની દાળ, ઝને ક ગેટ કાડ પદાગીને વીજે 
દિવચ સુકવી ચીજન્સ સરખા જજને હેટ 
હેઇ ઝટ કા, ર નેને સ ર શ મજ્ઝૂત ઢંકછાવકા 
નાસણુમાં નોખી રાષ્ી સુકલ.. ઉપચે. ગમાં હેવા માટે પ'દર 
દિવસ્ધો વધુ દટાયા સાને, કરવેઃ નરી. નહિંડો બગડી 
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સરખા તને હેઈ ઝુટી કપડેષી ચાળી ઉપચેોગમાં હેવો. 
સા મસાફે દાળ, ચાક વિગેસેમાં નાંખવાથી તે સ્વાદિટ 
ચાય છે, એટડુ'# નહિ, પરતુ સે મસાલામાં અસ્તિ રીપન 
દરી ભખ ઉગાડી ત્ઝજર્ણુ ટાળવો પણુ સુછુ સમાસેલે। છે. _ 

સાદે! મસાલે!--ડળદર, લક મરચા, વરીયાળી 
ધણ, તમાલપત્ર, તજ એ ચૌશ્રે સરખા વજને લેઈ ખાંડી 
ક્પડેઘી ચાળી ઉપયેદગમાં લેવે. 

હિન્દુસ્તાની રીતના આંબેોઈરઓં ( આમચુર ) 
“ત્યારે ડેરીએમાં ગે!ટવી ઉત્પન્ન ચાય સમેવડી સોટી ઘાય 
જ્યારે દત્‌ારી લાવી છેઇડી દરેક કેરીની માત્ર બેન્ટ કપાય કરી 
વડકામાં સુક્વવી, ત્યારે બરાબર સૂકાઈ ત્તય ત્યારે પાણીધી 
ધોઈ નાંખવી, બાદ હીંગને પાલ્‌ીમાં એગાળી હેરીએની કાક 
ઉપર છટી તડકે સૂકવવી, કરને બીવ્ત દિવસે મીઠાનુ' પાલી 
છાંટી ત&કે સૂક્વવી. બરાબર સૂકાયાબાદ ખાંડી કપડછાણુ કરો 
મેથી, જર, હીંગ, ધાણુઇ તજ, હળદર, મરચાં, રાઇ, 
એ ચીન્નતેને મુટી કપડેઘી ચાળેકુ' ચૂર્જી અને અરસીયુ' તેલ 
એકડ” મેળવી તેમાં કેરીઓના ચૃણુંને રગદોળી કેક માટીના 
રીહા વાસણમાં ભરી ઉપર તે કડકાઓએ ડૂબી «ય તેટકુ' 
સરસીચયુ' તેલ નાંખી વાસણુનું મરેડુ' બાંધી બે મડીના 
રાખી મૃકડં, ત્યારઝાદ દાળ, શાક વિગેરે જે ચૌજમાં તે 
અદ્મસુર નાંખવા હાય તેમાં નાંએ તો અત્ય'ત સ્વાદિઇ બને છે. 

પારસી રીતને મસ્ાલે!--ડળદર તોલા પ, ધા- 
ણુ તોલા ૧૫, ઝુંડ તેઃેદ ૧1, તજ તોલે «ા, લાક મરચાં 
તકા બે, કપમાં મરોયાં તે;ફો શા, લવિંગ તધા જારત્રિ 
એ દરેક બે બે આની ભાર, ચણકબાબ તેથ! ૦, ત્તયફળ 


ધિ ઉ 
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તોલો ૧, તરીઆજી તે. 0 ચાર, આ ચીનને ગરક ખડી 
કપડેયો ચાળી ઉપપેઃમમાં રેન. 

બીજી રીત--70૨ જેહ ૧૦, પાણા તોરા ૧૦, 
કાહા મરીઆં તોલ 1૦, પ્રેધી તે; ત: છા, મુંડ તે! ઉડ ૫, 
%1 તોતા ૨1, ડીઃખા તે:૨૬ ૨૫, 613 મરચર્ઃ સેલે: ૧, 
પત્ાયચી તેતો ૧ા, એ પ્રમાપ્‌ ચોને લેઇ ખડી દળીને 
ઉપયોગ્રમાં તેવી. 

ભાનને! ભસાલો1--*1 તોલે ના, લવિા તેરે 
બા, બાદીખાળુ તોલો ૦1, સ પ્રમાલુ ચૌએ પેકવીને સ્‍- 
૨૨ આઠ રેર ભાત શંપવાનતે હોય તેમાં એ મઆાતે॥ નાંખવેઃ. 





મકરણુ ર જું. 





જુદી નુટી જતની ચટભીએ, કચુ"ગરે। 
બનાવવાની રીત. 

સુચના--ચટણી અનેક જનની બને છે, તેમાં મુન 
ખ્યત્યે કરીને નીચેની ચીનની ચટણીયો સારી સ્વારીઇ 
થાય છે. કોથમીર, ( લીલાધાણા ) ખારેક, મીધે લીબડો, 
અડદની દાળ, કુદીનો, ખજુર, કેડાં, કોકમ, આંબલી, અગ 
જશો, થોરના પાન, કાચી કેરી, રીંગભુ, ટેળાં, દ્રાક્ષ, આં- 
અળાં, આડ, દાડમ, કરમદાં, ચણાની દાળ, ખો'પરૂ, તલ, 
જીરૂ, લસણુ તગેરે ચીનની ઉત્તમ ચટણીયો ખને છે. 

ઉપર લખેલી તમામ ચીનેમાંથી જે ચીજની ચટણી 
કરવી હોય તે ચીજ લાવીને સુધારી ઝીણી કરવી અથવા 
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કાંદાની ચટણી. 

પારેર સદેદ કાંદા લાવીને છોલીને બારિક પીવી એક 
કડાઈમાં પાશેર તેવ પુરી તળી કાઢવા, લાલ યાય એટલે 
ઠ'ડા પડવા દેઇ એક કપડામાં કાંદાના ગરને નાંખી તેક 
નીચાવી કાઢવું. પછી લાલ મરચાં તે!લે! ૦1 ખુ બારિક 
વાટીસે તળેલ્ઞા કાંદાના ગરમાં મેળવવાં, પછી તેમાં ખારેક 
તોલે! ના અને મીઠ તોલે! ૦ ખાંડી ભૂકે કરી તમામ 
એકત્ર કરો લેવું અને એક વાસળુમાં ભરી લેઇ ખાવાના 
ઉપયેઃગમાં લેવાથી ઘણીજ સ્વારીદ ચટણી જણાશે. 

પારના પાનની ચટણી 

સારાં મુ'ણાં ઘોપરનાં પાન રેર ન, લાવીને રૃવતામાં 
ભારી કાહાડવાં. પછી તેને નિચોવી પાણી કાડાડી નાંખી 
પછી આડુ, લીલાં મરચાં, જીરૂ, લસણુ મીઠુ' એ સર્વ અએ- 
કડુ કરીને બારિક વાટવાં. એ ચટણી ખાવાથી જડરાગ્ની 
ગ્રદિસ થાય છે, તથા ઝાડો સાર્‌ લાવી વાચુ, ચુ'ક, ગોળો 
એને નાશ કરે છે. 

અડદની દપ્ળની ચટણી. 

પ્રથમ અડદની દાળ તોલા ૨, મીડા લીંબડાનાં પાત 
પ, સુકા મડચાં ૩ ત્રણુ એ ચીન્ેને જુદી જુદી ધીમાં 
રેકી, પથ્થર ઉપર બારિક વાટવાં, તેમાં આડુ તોલે! ૦ 
તથા મીઠુ તોલે! ના મેળવી એક રસ ઘુ'ટીને ચઢણ્‌ી બ- 
નડવવી, પછી તેમાં લીંબુને રસ અથવા આંખલ્લીને તાને 
ગર્ભ, મેળવી ખાવાના કામમાં વેવી. 

આંબલીની ચટણી. 
આહ, લસણુ, સુકાં મરચાં, દરેક પાશેર પ્રમાણે લેવાં 


15» પાથ; પડવાનરાએા. ૧૨ 





તથા તજ તોલા ૨ હેઈ સરદામદેં ઝીણું લસેોટવું 
(વાટવું ). પછી તાજી મ્માાંભત્રી સેર ૪ ક્કને દ્રાક્ષ રોર 
ભા ને નરમ સરકા તરે પોઈ નાંખર્વા પછી જલદ સરકે 
૩ ખાટલી લેઈ ત્તેમાં ખાંડ ચેર ૪, પીંગાળી ગાળી લેઇ 
તેરમાં બધુ ભેળવી કલાઈ વાળી તપેલીમાં ધીમે તાપે સુલા- 
પર સુષટ્ટી હલાવ્યા કરવું. ચટણી «ત્યારે ઘટ થાય એટકે 
ઊતારવી, ઠડી યાય એટલે પાહોળા મ્હેને બાટલીમાં ભરી 
મજણુત બુચ મારી રાખી સુકવી, તેમાં એટલી ર“ભાળ 
શખવી કે ખઆાટારની હવા અદર દાખલ યાય નરી, તેમ 
કાળજીપૂર્વક રાપ્યાથી લાંબે વખત રણા છતાં બગ્ટવા 
પામવી નધી. 
આંબળદની ચટણી. 
સારા ઝાડ ઉપર પાકેલૉ આંબળા શેર ૧! લાવી તે- 
મને પોઇ ઠોસ કરી જરા છુ'ીને ખોખરાં કરી માંહેથી 
ઠળીયા કાટાડી નાંખી, પધ્થરા ઉપર લસોટવાં, પછી નરમ 
ગળ દર ૧1૬, કચરો કાડી ર્નાખેયુ" આડુ તોહે 
૧, મરચા તે!હા ૨, મીડ્‌' તોલા ૨ બારિક વાટી ટલાઈ- 
વાળી તપેડીમાં તમામ ભરવું. પછી તેને સુહા ઉપર સુદી 
પીમા તાપથી ઘટ થાય ત્યાં સુધી ચમચાથી હુલાવ હલાવ 
કેરી પફાવવું, આ ચટણ્‌ીને બટુ કદણુ નડી થવા દેતાં ઘટ 
થાય એટલે ઉતારી પાણાળા મ્ડોની બચલોમાં ભરી લેવી. 
ટ્રાક્ષની ચટણી. 
હલકા ઝરકામાં જરદાજુ દળ કાઢેલા ડેર ૧, ત્‌ઘા દળ 
કેડાડેકી દરા ગેર વ ધોઈ નાંખી પછી રાઈ સેર વા, 
'ોંડસેર બા, આડુ રેર વા, લસણુ રેર ના, મીઠુ ડેર 


1ર શાક, પાક, પફવાનશાગ્ર. 


593655: 5 કક 
૦! બદામની મીજ શેર ૦11, વિલાયતી સરકેદ જવદૃ ૧ 
આટલી. એ સમાણે દરેક ચીજ લેઇ તેમાંથી ખાંડી ખારિ 
કરવા જેવી હોય તે કરી તમામ ચીજ એકત્ર કરી એ! 
પહોળા સ્હોની ખરણીમાં ભરવી, અશણીનું મ્હો રીવસે ઉઘાડ 
રાખી મ્હોં ઉપર ઝીણુ' કપડુ ખાંધી એક મહીતા ઝૂર્ધ 
તડકે સુકવી, અને અરણી રજ હલાવતા રહિવી, 
કેરીની ચટણી. 

યાચી કેરીને ઝીણી છેલો નેખીને કડકા કરેલા નવ 
ટાંક, આંબલી અધેઈળ, મીઠુ ત્તેઇલો ૧, દ્રાક્ષ નવટાંક, આ 
દ અધોળ, ૯સણુ તોલે ૧, જલદ સરકો ૦1 બાટલી 9 
પ્રમાણે ચીને પૈકીની વાટવા જેવી ચીજ ખારિક વાટી ષુ' 
લસે।ટી સઘળાંને મેળવી માંહે સરફે ઉમેરવો; પછી એ! 
ખાટલોમાં ભરી તેનુ' મ્હૉં ખંધ કરી લાખતું સીલ કરં 
પદર દિવસ તડકામાં સુદી રાખવી, ષછી ખાવાના કામમાં લેવી 

ફેળાની ચટણી. 

એક ચમચો ચણાની દ્દાળણ અને સરચાં સુકાં ન 
પ, જીદાં જુદાં ઘીમાં તળીને ઘણાંજ બારિકિ વાટર્વા, પઈ 
કાર્ચા તાશ કેળાં સોટાં નગ ૪ ને ખાષ્ઠી કાઢી ખધા સા 
માન નડે ખુબ લસોટવાં, પછી લીંબુનો રસ એક ચમચે 
નાંખી એક રસ કરી ચટણી ખાવાના કામમાં લેવી, 

કોથમીર ( જશીલાધાણુ। ઝેતી ચટણી. 

કોથમીરનાં પાંદયની જુડી ન'ગ ૬ લેઈ તેને સાક્‌ 5 
રી તેમાં કોકમ અથવા આંખલી તે(લો ૧, લીલાં મરચ 
ન'ગ પ, આડુ તોલે! તા, ખાંડ ચમચી એક, લીકુ વા સું 
એદપરૃ તોડે ૧, સેકેતા ક્ેતરાં વગરના ચણા તોવે ૧ 
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મોટુ જેઇસએ તેથ, જર્‌ રોહેદ ન, સે સદા વાનાં એક 
પધ્ધર દપર ઝીજાં હરાટી એેજવી હેવાથો ખાવા જેવી 
સ્ક:દીટ ચઢછ્ો ચાય છે. 
ફુદીનાની ચટણી 
કુરીન્તન્ય પાંદ્યાની વડ એક, ત્ાદુ એક તેહ, 
હીલાં મક્ચો પદર, લુ તેસટો ૧, મૌડુ" સને લીંબુને 
રસ્ટ ખપ સુજઝ, એઝ ગ્રસ્ત કુક ચૌજને અઃરિકિ વટી ચર 
કરી નોખી તેમ્ડ લીંબુના રસ એેકવી ખદવાન્ન ઉ- 
માં હેવી. 
સસારના લાત તોડે ખાવાની ચટણીી* 
ક્ઝઃ૬ુ ત્રણ રૂર્પ.યાજર, ગઝેકેટા છે: વગ્રૂદ રણ્ડ 
ત્રજુ રૃષ્તેૈયાશ!ર, ફેદીન્ડન્ડો પાંદડાં વણ ર્પીયડ શાર ખે- 
4 રૂપયા જર એ, ખચષ છ રૂપીયાણર, ધઃણ બે 
રૃષોકદ લર, કે જરસેડ વટી કદી પ પછી જ 


જડ 
નક 
નપો 
પચ'ઝ 


અ ૩ લેઃડા, ચર ૩ સર; 

દીલ મરચાં ન મ ીંઝુ નગ ૧, ઉપરની વરનુચેઃને 

«ટી જુટી વઃટી ઝેક્ત્ર કરજ, પછી તેમાં લીંબુના રક 
નીચી જ્જડમ્ટદે ટેની. 


માક, પાડ, પક્વાતમરાઝા, ૧૭ 


હા લેઈ એમાં પાચેર સરકે! નાંખી વાટીને જુદુ રાખશું. પછી 
એક બરણીમાં છ રોર સરકે ર્નાખી કેરીને અધો મશાલે 
લગાડી (મેળવી ) બરણીમાં ભરવી, તેના ઉપર મીડુ” ગેર 
બ, ખાંડ સેર ૧, તથા દ્રાશ્ લાલ રેર ૧, મરચાં ખાંડેલા 
રેર ૧, એ ખધું નાંખીને બરણીમાં ડુલાવીને એક રસં મેક 
ળવી દેડું. અને પછી તે બરણીનુ મણ બ'ધ કરી સુદી રાખવી. 
કરીનાની ઈગ્રેજ રીતની ચટણી. 
રુરીનો શેર ૨, આદુ રેર ૦1, લમણુ ચેર ન એમને 
ભારિક વાટી બાત્નુ ઉપર રાખવાં પછી એમાં ખાંઠ ચેર ૧, 
બીઆાં કાડાડી નાંખેલી દ્રાક માટી ચેર ૧, મીંઠુ ચેર ન, 
મરચાં સેર મા વાટીને એ બધાંને એેળવી દેવાં, બાદ ઝાં- 
અલી શેર ૧, ને સરકા રેર ૧ માં છુખ ચોળી ને ત્તેનો 
જાઝ રસ કહાડી લેઈ ઝુચા દે'દી રેવા, પછી તે રસ ચટણોર્મા 
મેળવી એ ખધુ એક ખરણીમાં ભરી દેડું, તથા મ્હેણ ઉપર 
ચાય સરકો રડશે, બરણીનું મ્હા બધ કરી વીસ દીવસ 
તટકામ્ાં સુદી રાખવી પછી ખાવાના કાણુમાં લેવી. 
તલની ચટણી. 
નવટૉક તલને ચશૈેદીને બરાબર સાકષ્‌ કરી મરચાં નવ- 


ટૉક, લસણુ ૧ તોલે! વાટીને તેમાં મીઠુ' ખપ જેટલુ નાંખી 
ખાવાના કામમાં લેવી. 


ખોપરાનદ છીનની ચટણી. 
ચણાની શેકેલી દાળ નવટાંક તથા ખોપરાની ઈીંન 
કાછલી ર ની, ઘી એક અપોળમાં શેદી લાલ કરવાં, પછી 
તેમાં સુકાં મરચાંનો બુકે નવટાંક તઘા મીઠુ' ખપ જેટછુ 
મેળવીને ખાવામાં લેવી, 
૨ 


મ, પાદ; પદધ્વાનશ11ગ. ર 


સઝ કડ 
ખો ૯8૦૦ જયે ક્દિપુ તકો કે ત્યા €ર.થ ૩૦ 
૮% છેમ્ડ છમસુશ, ભષ્થ્ઈ, કજ; યોમ, કર, ધ. * 
૪ લઝછ, કડ, પોડ, ટપ?, જરેર્લ, ક.” પડે લ્યુક 
શરૂ, વ૯તે હે!” અદી દુચત; કર્દી કમક, મડ કોરમા ભ. 
ડે, ૬8મી પઘત થમ છે! પ્રથમ જે. કેરેશે જમાં પ 
દેજે. દરે ભજબ મશ બ.દ ઈદ મદીન પહો તે કથી 
લ્પજાકમાં તેવે. 

લી'બુના કેસને સદદા--માથ પેક લખુ હે 
કસ #:હી જેકે અચ્છીમોં બચી મરેડુ' અષ સધી બે મઃ 
ન હદદે માપ મૃષ્ઠો પારી ઝી લેઇ ઉપષે.ગમાં હેવ. 

ત્ત"'ભજુનેા કરદે! ખુ પ.ડેલાં બ'બ્ને «પપ ક 
સ“ ટળીયા કાટી નાખો ગભને નીપે.વડા જે કસ નિક 
તે મપદ.થો ઝરે હેઈ કેેક અર્છીમાં લને મહેોડુ' બ” 
કેરી ચમ કરીના તટે શી સૂધી પછી ૬૫પયેઇઝમાં તેવે 





વ્ઠટી ત્તરી વ્તતના કચુ'બર બનાવવાની વીગત 
કાંદાને ક્સુ'બર. 

બાન્કિ મેવ જેવા કાત્રેડા ઠાંદન: કેસા ( ચીરીએ! 

2૨ ૧, ઠે।થમીર નકુડી ૨ નાં પાંદડા, જાદુ તે;£. ત 

લીલાં મગ્ચા તેઇલ ર, લસણ તોલો વ., મીડ' તેઃથા ૨ 

ઝરડેડ જગ્‌? લીઝુનેઃ રસ ખપ પુરે. કેઈ ત્રથમ દાંદા * 


મૌડું નઃખોને પુત્ર કૈ: જવા, અતે તેના જીછિ મસારે 
ઝદ વદટીતે અદર અળવી હેવ; ખ.ડી વખતે બર્ષ 


વસ્તુ ડે તેટહેદ અરડેડ અધવ લીઝુર ૨૩ નપ. 


૨૨ શાક; પાક, પકવાતશાસ્ર, 


પર્ષેયાનુ* ડુચુ'બર. 

કાચાં પપૈયા નંગ ૨ ની છેલેલી કાતરીયા, કાકડી 
ચૅર ન ની કાતરીઓ, ભીંડા રેર ન ની કાતરીઓ, 
ઢીંડાલા શેર 4, ની ઉભી ઝીણી કાતરીયેો! લઈ પછી 
નવટાંક તેલ એક તપેલામાં નાંખી ચુલે સુકી તેક 
કૅકેડે એટલે રાઈ તથા મરચાં તથા થોડીક હી'ગનો વધાર 
દ કાકડી પપૈયાં, ભી'ડા, ગીલોડા તથા આડુ અધોળ, 
હળદર લીલી અધોળ, લીલાં મરચાં અપોળ એ દરેકની 
ઝીણી કાતરીયા ભેગી કરી વધારવી તેમાં ન્‍ેઇએ તેટકુ 
મીઠુ' નાંખી ધીમે તાપે શખવું. જરા વળકો વળે એટલે 
ઉતારી તેની અ'દર થોડી કોથમીર છુ'ટી ઉપર લીંખુનો રસ 
નાંખી ખાવામાં લેવુ”. 

કેરી તથા રાયણુને! કયુ'બર- 

સારી કેરી રોર એક તથા રાયણુ રેર નદ લેઈ કેરી 
છે!લી તેની છી'ણુ કરવી પછી રાયણુને પાણીમાં પલાળી 
તેના ઠળીયા કાહાડી નાંખી પછી એક કલાઈવાળી તપેલીમાં 
આશરે એક રૂપિયા ભાર તેલ નાંખી ચુલા ઉપર સુકવી, 
તેલ કકડવા આવે એટલે અદર જરા હીંગ, રાઈ તથા 
મેથી અને મરચાં આખાને વઘાર કરી અ'દ૨ પેલે! કેરીનો 
જુદો નાંખવા, તથા તેમાં ગોળ શેર ૦1, જરા હુળદર તથા 
જઇતું મીડુ નાંખી ગોળ પીગળી જાય અને એકરસ થાય 
એટલે નીચે ઉતારી લેવુ. ઠ“ડ$ા થએથી ખાવા જેવો. થરો. 
આવીજ રીતે ફેરી ડુ'ગળી અને રાયણુનો કસુ'બર થાય છે. 

ગાજરને ડચુ'બર. 
ગાજર સારાં મોટાં લઈ તેમાંની વચલી «ડી નસ 


231૫, પદ, પધ્વાતથાગ્ા* ન્ટ 








શ્ય ખી નેન ઈીંજ્‌ મમ્વી, પછી છેક નપર્ટીમાં ન્સ 
વેલ ન દ મૃક્નુ* તે૧ ઝશ્મ ઇ.ય બેટલ *"૯૩ «ર; 
ટી" તથા ૬.ઈ «ઘા મથ્ગ્ડ ર્હોપ્ટી ર્ઘ'૨ કકે! વ૬:ક્‌ 


જ 


નકાર થાપ છેટટે ઝ'દ* ઝાજમ્કઃ કદી સખા ખપ સજ 
માંડુ તઘા «૦.૬૨, ધ.ઇ:, ભર ન.ખવુ'. પી કરેસ 
કે!્ય ઈટ દર કદી આાંભદીના *ઝ સપા ખે”, નાંખ 
ચ., બપુ" ઈકચ્સ થઇ પાછી બળે દે “ધ લત? ટાડૂ 


થયષે તે ઉપષા માં તેવુ”, 
જસળાનેા પ્સુ“બર 


મુળા નમ ૪ મસ્ટ કટા ૯ઇ તન 19 લી પદ 
કપ દુ' છે.થ હેડ ઝીણા શમાચ્વા, ૫: તેમ પ. મટે 
કેરી છેક તીમાં ૧: ઘો દે તેદ નાખી શુક, દપર્‌ 
મુર ભક ૨.૫, ક ક બાખા અર્ચન નપર ૬૫ ઝોણુ. 
સપમ.૨૨૬ અુ?,નિ પ્ર'ધિ નાંખી, રૂર્પ.પાલ.ર અદ, ૯.8; 
મશ્થા ન'મ ૫, હે,.પમીર ભરી ર ઝીોશ સમરી મ 
ન્યુ, તપ ખષ જેટત' મોડું ન.ટે/ અખા સપ ઉતર 
ટેરુ' અશ!૧, દેર નટો', પાડ અજર લોખુનગ ર્‌ નિ 
ચ ૮૯ ૧ ૬૫૩૪ ફર,” પ,૧.ન; સે.મ૩૪%, ૬૬", 


બામરીનુ' સ્શુઝર 


દૃ જક ન * ઇક જ 
પુસા... ૧... ૨.૬ ૧ રેધ :.-.: ૬૬૦૧. ૫૬૨ 
૧-૨ 0૧૫૬. ૬; 5૫૨ ૧૨૫૧૦૫, કક ૫, અ .*.,. ડેક ૬-૪ કેતન 


શ ક કુ દ જ 
અદ ૨૫૦ #₹.- ૧૨ જન ૬૬ 
નન 
હેસ્બ્ક 8.4. 


ક (2 
॥ “૧. "૦૫૧ 


૨૪ શાક; પાક, પકવાનશાસ્. 





કાડડોતુ” ડચુ'બર. 

કાકડી કુમળી એક શેર છેલી છીન કરવી, પછી 
મીઠુ બે રૂપીયા ભાર ઝુટી કાકડીના છીતમાં નાંખવુ 
આડુ તોલો ૧, મરચાં નગ ૮ વાટેલાં, કોથમીર જડી ૨ 
છુ'દેલી, લીલા ખોપરાની છીન અડધા નાળીએરની શ ગૂધુ 
અ"દર નાંખી એક કરી માંડી લીંખુનો રસ નિચોવીને હે” 
લાવી એક કરવુ, અને તેને ખાવામાં લેવાથી ઘણાજ સ્વાન 
શીછ કચુંબર થાય છે. 


મકેરણુ ૩ જી. 
જીંદી જુટી જાતનાં રાયતાં બનાવવા વિષે. 

સુચનઃ--રાયતાં સુખ્ય ખે પ્રકારનાં ખનાવવામાં 
આવે છે, તેમાં એક સુકા એટલે કઠીણુ પદાથ*નું અને ખીજી' 
કાચુ' એટલે નરમ પદાર્થનું ખને છે. કઠીણુ પદાથ'નું ૨* 
ઈંતું બાફીને ખનાવવામાં આવે છે. અને નરમ પદાર્થ નુ 
એમને સેમ છીણીને બનાવવામાં આવે છે. રાધતાં કેટલાંક 
સાદાં અને કેટલાંક રાઈવાળાં થાય છે. પરતુ ઘણા ભાગે 
રાઇ ચડાવવા ઉપરથી રાઈતુ નામ પડેલુ” છે, માટે શઇતો 
અવશ્ય આવવીજ નેઈએ, કોઈને ચરી હોય અને ન અ- 
નાવે તે તો જુદી વાત છે. 

અટદટાતુ' રાધ્તુ'. 

એક સેર બઢાટાને ગરમ પાણીમાં સારી રીતે બાકૂવા* 
તે ત્ત્યાર અકાઈ નરમ થાય એટલે ઠ'ડા પાડી ટ્વોકીને મ" 
સળી નાંખવા અને બીલકુલ ગાંઠ નહી રહેવા દેતાં લૉંદા 


૨118, પાક, પકવાનથાગ્ર, સ્પ 


255 54555555225 
જેવા કરી નાખવા પછી તેમાં સેક જેર દકો*પાળી નીતારેકુ' 
લઈ નાંખડું, ઝને ખ“નેને ચારી રીતે મેળવી નાંખવાં, 
પછી તેમાં જે તે!લા ઝીલી વાટેલી શઇ નાંખી રાથવડે 
ખુબ દદીછુયું પાટી તેમાં એક્ટ લેખી સછી લેઈ 
તેમાં બે વાલ હી'ગ અને અડધો તોવે તેક નાંખી ખુત 
કકેડાવી વઘાર ૬ૃરવેઇ, તથા ત્ેઇતાં જડ, કોથમીર અને 
ર્ચાંની બુદ્દી તેમજ મીડ” નાખી હલાવીને ખાવાના કા- 
મમાં લેતાં ઘલુ' શ્વાદીદ બને છે. 
કાકડીનું રાઈતુ”. 
મારી કુણી કાને મીદી કાકડી હાવી તેને છોલીને અન 
ગર એમને કેમ તની છીન કરવી, પછી તેને નિચોવી નાંખી 
સેક શેર કાકડીની છીનમાં અડધા રેર દહીં' નિનારૅયુ 
નાંખી મેળવી લેવું. પછી બે તોલા રઇને બારીક વાટી 
સેજવીને સારી રીતે ક્ીણવ. તેમાં કૂક્ન ખાતી વેળાશએ 
મીઠ્‌' નેઈતું નાંખી પીરસવુ. 
કેો!હાળાનુ* રાઈતુ- 
એક સેર રાતુ' કાહોજુ છેલી તના આરા કકડા કરી 
બાફી દહાડવા, «યારે ભાગી વ્તય તવા બફાય એટલે નિચે 
ઉતારી દ'ડા પાડી પાજી વધાગનુ' હાય તે કડાડી નાંખી 
મસળીને લાંદા જેતા બનાવવા. તેમાં બચેર નિતારેલુ' દહી” 
નાંખી એળવવુ. પછી તેમાં પણુ રાઈ ચડાવવી હોય તો ઠાકડીમાં 
કહ્યા પ્રમાલે ચડાવવી. એક ૪્ટડછીમાં તેક અડધા તોલે 
હી'ગ બે વાલ સુક: મન્ચાંના કકડા ન'ગ પ અને રાઈ 


શક 7 ક મે 
નોઈડા ૦૬ મૂકી વઘ.ગ કરવા. ખાવા વખતે તેેઇતુ' મીંડુ' 
રૂ. ર ક 
મેળવી પીરસડું. 


ર્‌ રક, પાક) પકવપ્તશાસ્. 





'રેડતુ* રાથ્તુ*.' 

એક રીર સુવાળી ખારેક્ને ધોઈ સાક્‌ કરી અ"દરથી 
ઠળ કહાડી નાંખવા પછી તેને અધકચરી ખાંડવી, પછી તેને 
ચાર રેર નિતપરેલા દહીમાં નાંખીને મેળવવી, પછી તેમાં 
આઠ તેો!લા રાઈ ઝીણી લસોટીને મેળવવી અને ફ્રીણુવી, પછી 
ખાવા વખતે મીડ જેઈતુ* મેળવી પીરસવું. 

દ્રાક્ષનુ' રાઇતુ*. 

કીસમીસ (રાતી દ્રાક્ષ » પાશેર લેઈ પાણીમાં થો- 
હીવાર પલાળી રાખવી, પછી તેને જરાક મસળી કાહાડી 
એક ચેર દહીમાં સેળવવી પછી તેમાં ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે 
બે તોલા રાઇ ચડાવવી અખે ખાવા વખતે મીઠુ નાખી ખાવું. 

ખો'પરાનુ* રાઇતુ*, 

એક આપખા શ્રીફળની કાછલી કાહાડી તેને છીણીને 
છુ ખનાવવે અતે તે છુ'ો ખચેર દહીમાં મેળવી દેવો. 
પળી તેમાં આડુ રૂપીયા બે ભાર તથા લીલાં મરચાં દસ 
એ ખન્નેતે અધ કચરાં વાટીને તે તથા કોથમીરની નડી 
બે સમારી મેળવીને જમતી વેળાએ મીડુ નાંખી પીરસવું, 

લીલાં મરચાં, ગપ્દુ, કેપેથમીરનુ રપઈતુ. 

આદુ અધોળ, લીલાં મરચાં (૨૫), કોથમીરની જીડી 
ન'ગ ૩, દહી શેર સવા લેઈ પ્રથમ આડ, મરચાંને અધકચરાં 
વાઢી, કોથમીરને ઝીણી સમારી ધોઈ સાક્‌ કરી એ ત્રણે 
ચીજ દડોમાં મેળવી બધુ એક કરી જમતી વેળા મીડું 
નાખીને ખાવુ. 

કેળાનુ* રાધતુ. 
લાલ ઠૅળાં હોય અથવા મોટા ખાસડીયાં હૉય તો 


૬૬, પાદ; પશ્વાતરા એ, ૨૭ 





ન" બે જને ઝીણી «્તતનાં દુદછી જમવા બીલ' છે!શ ત્ય 
થશ ન'ઝ્‌ હેઇ નેનેદ રો કરી કડક ડે.ર દટીની કદર 
૬જવજા કને તેમાં ત્રણ તેદકા દઈને ઝીદી વાટીને નાંખી 
દીણ્વુ” પછી તેમાં કાડ ક, તોઃ, દેજમી? ભુત ભા, 
છખ્‌ હૌકલાં મદા ન'ગ ૧૦ વારી નાંખીને બળવવુ ખાવા 
વખતે ખોડ કેળવીને ખઃનુ*. 
સુદ્ભ્નું ટાઇતુ. 
તાજુ સુથ્જુ એક ગેર તેઈ છોદી ઝદ 8ર ખદ 
કડ્ાડનુ* જ્યારે લાગીને હૉદા જેયુ' બનાવાય તેનું બને 
એટલ ઉતાર્ચ દુ પાટી કેઈ નદખનુ', તેને અગર મૌદા 
દર્દીમાં નાંખો મેળવું. પછી તેમાં ચાર તોડા બાનિક 
લસેઝટેલી ચાઇ એેળવી દ્‌ીછુવું, ને જમળી નખતે ન્ેઈતું 
મીટ મૈળવો પીરમવુ- 
સકરીયાંતુ” રાધ્તુ*. 
ભધ શેર એટાં સકરીયાં લેઇ તેને ઉપર પ્રમાળે 
પ્‌!ઇ સટ કરી બદી કાઠાડી ઉપસ્નાં દોતરો કાહાડી નાંન 
બીને મસળો છુદા બનાવવેદ. તે ખુદાને એક મેર દડીમાં 
મેળવો ખુબ ટોલોને જમની વેળા મીટ' પપ જેટડુ' નાંખી 
પીરષવુ. આવીજ રીતે અળવીના ગાંદીવા (પી'ટાશુ') નું 
પણુ રાધ્તું પાય છે. 
સુળાનુ' રાયતુ. 
સાશા તાજ મુ'મળા સજા નચ ચાર હેઈ તેને પોઈ 
છી બનાવવી, પછી એક ઝેર દહીમાં ત છીન એેળવવી 


પછી તેમાં છર વટીને નાંખ૩, જમતી વખતે મીડુ' ન્ડ 
ખીને ખાવુ. 


૨૮ ર15; પાક) પડવાતશાસ. 


સોણગરીનુ* રાયતુ* 

અડધે શેર મોગરીને ઝીણી સમારી એક રોર દહીમાં 
મેળવવી. પછી તેમાં જરાક આદ, કોથમીર, મરચાં વાટીને 
મેળવી જમતી વેળા મીઠું ખપ જેટલુ નાખી ખાવુ*,. 

સુછાતુ રાયતુ' બીજી રીતનું. 

અરધો રેર સુળાની ઝીણી કાતરી કરી દોઢ પાશેર 
દહીમાં મેળવવી. તેમાં બે રૃપિયાભાર મીઠુ", ચાર રૂપીયા- 
ભાર લીલાં મરચાંના કકડા છ માસા ખારીક લસોટેલી રાઈ 
નાંખી બધાને ટ્રીણી એક કરવુ* 

ઝુળાતુ' રાયતુ' ત્રીજી રીતનુ”. 

એક સેર સુળાને ઝીણા સમારી તેમાં પાસ તોલો 
મીઠુ' નાંખી સારી પેઠે ચાળી પાણી નિચોવી કાહાડવું. તેમાં 
રોઢરેર દહોં પાંચ આની ભાર કોથમીર એટછુ' નાંખીને 
મેળવવુ". પછી કડછી તપાવી તેમાં અડધા ભાર ધી નાખી 
ગરમ થાય એટલે ષાવલીભાર અડદની દાળ, પાવલીભાર રાઈ 
એક સુકુ મરચુ તથા બે વાલ હી'ગ નાંખી ખરાભર વઘાર 
લાલ થાય એટલે પેલા દહી'વાળા રાઈતામાં વધાર કરવો. 

પપન્નસતુ' રાયતું. 

એક પપન્નસ તાજુ લાવી તેનો અ'દરને! ગર કહાન 
ડવો, તેમાં સ્‍ેઇતુ દહીં નાંખી મેળવવુ”. પછી તેમાં થોડીક 
ખાંડ નાંખવી. ખાંડ ના નાંખવી હોય તો તે નહીં નાંખતાં 
મીડુ' તથા જરા લીલાં મરચાં તથા કોથમીર તથા જરા 
આડુ ઝીલ સમારીને નાંખવુ, આ રાયતું ખાવામાં ઘણું 
સ્વાદીછ યાય છે. 


૨115. પદ, પડવાનદાઝા. શ 


મ્મછાજરીના દાંદલાંનુ” શાદનુ*. 

શ્જજીનાં દૉડટ જેક કેદ તાવી તેને છે. દી કાપ મરી 
ઝીણા ઝધાર્રી પાલામપાંનાંખી લુડડે ઘહાજો બ'પી નાંખવા. પછી 
તેમાં ખેદ શેલ ૮૯%, છ ફા. જાર પી કડક તાલે ભન 
કુલુ, તધા આર્‌ વલ લીહાં મથ્થોના ઝીણાં કેડ થ્રેટનુ” 
આખી પેકટ કદનું. પપ્ટી ખેદ હોહાનું દોર્ડીમું તપાવી તેમાં 
લેક અને બાદીએદ ટીંગ, તથ જ નાંખી વ૫૨ દેવે. 

જામદેજાનુ' દાપ્નુ* 

«મડળ ઝેઃ બે લાવી ઝીના છાલીને સમાશવા, પછી 
તેમાં અદ ચેર જેટવુ' દહીં તપા પ.જીમ તે[ 2: 3૫8૨, અવ 
તાદા ૨.૪, કને શેક થમા મીડ્‌' નાંખી હલાવી એકત્ર 
દરી વાપરવું. 


ફરજ 





લૌભુનુ' રાપ્તુ* 

૨: ૯૫૨ ટ૦ઇવ છેક તપથીમાં મેઃડું' તે તયા 
હીંગ, છઇનો વઘાર સુફી તેમાં છેઉિવા લીંગુના ઝીણા 
ક્ષય નાંખી પછી ધોડુ' એક પાછી, ગે.ન બ શગ, સેફ 
તે.ફા મીદ્‌', અને રૂ1. લાર લાઉ મરચાંનો ભૂદા એટડ 
નાંખો ૬૪” દેવુ. પછી જર બદાવા સમાવે એટલે ધીમા 
તાપે ઝ્ીીજવા દેવું અને બરોબર સીછી તૈયાર થાય એટલે. 
ઉતારી €-પયોત્રમાં લેવું. 

અનન્નાસનુ' રાધ્તુ”* 

અન્નાસ્ર છોલીને ફરેદા ઝીછા કડક ૨૦ તેલા, 
સાકર ૨૪ તોલા, દદી ૨૪ તાદા ઇલાવચીનોા લુટ ૧૨ વાલ 
એ પ્રમાણે ચીને એકદી કરી ઉપયોગમાં લેવી, 
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શા; પાઠ; પટતાતશાગ્ન 


ઇલાઈચી, લવિ'ગ એ દરેકનું ચુર્ણ દરા દરા વાલ 
સને છેવટ ખા તોટો કેશર છુ'ટીને નાખવું, અ 
જમતી વખતે મીડુ' એક અધોળ ઉમેરકુ'- 
કેળના રુકનુ" રાઈતુ*. 
હૅળના રથ વીણી સાક્‌ કરી એક સેર 
ઝીણા સમારવાં, ખાદ વેમાં પાણી નાંખી ચુલા ઉ 
આફ્વા ખરખર અડ્યા ખાદ બે વખત પાણીથી પૈ 
ઘુ*ટી નાંખવા. અદદ તેમાં ૦૬૬ ગેર દહીં, ચાર તો 
કેએક તોલે! ગીણી ઘુ'ટેલો રાઇ, ચાર રતી ટી" 
ચીને મેળવવી. ન 
ખાતાનું રાઇતુ'. 
સ્રામજાદ પચારીક લેઈ બાટદી તેમાંઘી ટળી 
નાંખી પછી તેમા પચીસ તોલા દહીં, પાંચ તોલા મં 
અધોળા ઝીણી ઘુરેડી રઇ મેળવી, હીંગને વધાર 
ષોગર્મા લેવુ. 
શમે ઝુજબ સુદણુ, સરગવાનાં દુકનેદ, સરી? 
ખીતજડીની સે'વરીએ વિગેરે બીજી ચીજેનાંપભુ રા 
વવામાં આવે છે. પરતુ તે સુવૅની રીત ઉપર સજ 
નકામો વિશ્નાર કેપ નથી. હરકોઈ જતના દાઈ 
એ વાત ધ્યાનમાં રાખવાની છે ડે જેતે ચીજ કટ 
બભાક્વી, અને દેઃ(મળા ણે્‌યતેોઃ એમને એમ રેવા 
તુ' કરવાની ચીજ જે એક શેર હોથતા રાઈ નલ 
અને તેને પાણીયી પલાળી ચાર ઘડી તડકે સુકર્વ 
રડીને તેનાં ટોત્તરાં કદી નાંખવા, પછી તેમાં 
છાંટીને ખુગ જારીક ઘુ'ટી ઉપયોગમાં લેવી. દર 


રાડ, પાક, પડવાનશાસ- ૩૩ 





, હચરી દળવી, તથા મરચાં શેર ના નો. ભૂકો કરી તેની 
અ*દર ખાચરે કરી તેમાં હી'ગ ખાંડેલી તોલે! ૧ લેઈ નાંખવી, 
પછી ચરસચી૬ તેલ ગરમ કરી તે હી'ગ સુરેલા ખાડામાં નાં- 
અવું. એ જરા ઠ'ડ પડે એટલે તેમાં વા શેર મીડ, ૨ રેર 
ગોળ, તથા હળદર ૨1 તોલા નાંખી ભેળવી રેવું. હવે પેલે 
તૈયાર કરેલો કેરીનો છુંદો સ્‍"૬૨ નાંખી ગધુ મેળવી દેવુ*, 
અને તે શક લાખેવી અરણી કૈ પારમાં ભરી દેઇ મજ્ણુવ 
ઢોકણાથી ખેંધ ઠરી રાખો મુકવી ખીજ રીવસ સરસીઉ તેલ 
ઉપર તરતુ રહે તેટછુ નાંખ્યુ, ર 
ખીત્ત્‌ ન'બ્રનું--ઝારી દાચી ફેરી રેર ૧૦, લાવી તેને 
છાકી છીણી નાંખવી પછી એક કલાઈવાળા તપેલામાં તે 
છીંલુને નાંખી અદર યે!ડુ' મીટ' લૈળવી હલાવવુ%એક દીવસ 
#હેવા રેઈ ખીજ દીવસે તેને ખુબ નિચોવી કાટવુ”- પછી તેને 
તપેલામાં નાખીને સુકા ઉપર સુકવી, એક ચેર સરસીઉ હેલ 
હપેડી ગરમ કરવુ'. પછી તેને લ્તુદા તપેલામાં હી'ગ તેપ્લેા ૧, 
મેથી તોલા અઢી, રાઇ તોલા શા, સરચાં આખાં તોલા પ અને 
સરસીઉ તેલતેલા પ સુષ્ી વધાર કરવો, વઘાર તૈયા૨ થએેથી 
પેલી કેરીતુ છી'ણુ તેમાં નાખી દેઈ મીઠુ ચેર ૬, ગોળ 
સેર ૪, નાખવો તે ગોળ ઓગળી એક રસ થઈ જરા કઠીણુ 
શવા ત્ઝાવે એટલે નીચે ઉતારી વાટેલા ધાણા તોલા ૨03, 


મરી તોલા ૨॥, હળદર તોલા રા, નાંખી મેળવીને ટાહુ* ૫- 
ડવા દૈવું પછી તેને એક બરણીમાં બરી દેવુ. 


બોર કેરીનુ" અથાણુ** 
એક મણુ કાચી ફેરી તાજી લાવી ડીર્ટા કરાડી નાખી 
ધાઈ સાદ્‌ કરીને એક લાખેલી બરણીમાં કૈરી ત્થા મીઠુ 


૩ 


શાક, પાક,પકતાનમાસ. ડેપ 


મેઘીયાં ફેરીનુ' સ્ગથાણુ*- 

સસરા સૌવાયની ઠેરી ષ૦) હેઈ પોર્ણ સાદ્‌ કરી ડરો 
પડષ્ા કેડે તેની દજ્ઞી ચ્દર ચૌરીયો ફરવી. તેમાંથી 
સોરલી કાઢી નોખવી. ચીરીયે દેરીનીણુરી પાડી દેવી નડી”, 
પરતુ નિચેની ખાજુથી સેઈટેદી રરેવી નઇ; પછી તે 
કેરીમાં છેરેકુ ટુ વેદલા પ, તઘા સુકા મરચા તેણેક ય, 
આખી રાઈ સેર ના, કેસર ત્હેો ના, મીડું ચેર ૨, સરન 
સીડ તેક ગેર ર, તે પૈકીનો! સુક્ષ મશ્ાદો ખાડી બદરિકિ 
કરી ભ્ર્વો.. સને તે કેરી બરણીમાં ઉસી સુકી ઉપર સરન 
ઝી તેજ ઉટકું. પછી અરણીનુ કેદ અધ કરી ત્રણ દડાથય 
એમને એમ સખી સુકડું. ત્યાર અઃદ બરણીને ઉછાળી 
તખે ઉપર કેરી કરી ર્માખવી. નેપ તો તેથી પણુ વધારે 
રસીડ તેત્ર તેમાં ન્યંખવું. 

ખીજી રીત. 

રક વગરની ફેરી (૫૦) લાવી તેને પોઇ સાકર કરી 
કોરી પડે સસેટલે તેને ઉપર પ્રમાણ ચીરી તેમાં નીચે સુજ્ઞ 
મશારે હૉમ્ટીને સરવે. મરચાની જૃષ્ી સેર ૦॥, દળેકી રાઇ 
સેર ૧, દળેકડી કથી ન, મીડું તેટ સેર નડ, દરેકુ' સીડું 
સૈર ૧૫, વાછેડી હી'ગ તાજા, ૩, હળદર ચેર ઢા, મીડ તુધા 
હળદર એકડુ' રી ઝેર ૦, ના ઝઃગસરે હેઈ તેમાંનું અડછુ 
ખૂરણીના તળી નાખવું ઉધ બધા અગાડાને મીડ સ્થ 
સેનવી થાનીમાં હગદે કરી સ્મેની વચમાં ખાય પાધી તેમાં 
શીંગ નાંખી તેક હકડઃવી તે રેડે ઉપર થઃળી હાંકી પ"ટર 
મીની પછી સઘજુ ચેઇળીને સક રચ કરી ઉપર લ્યા પ્ર- 
માબએે દરેક કેરીમાં સા મસાલો ઠૉસોને ભરવો, નદ ડેરીને 





૩1૬5. પાક, પડવાનગાગ્ા. ક્્ક 





ન્રેજ્ી, બીજ્ઝ ચૌરીન્ય્‌ ક :ટકી સ્રેરા દેર. હવે જે નિપ્ેડી 
ડ્‌:શકૌ છે તે સૌ“ વાટીને પે:દે: સર ટર તય હેટટ5 


ક ફન્‍નજ શ જી ન ક નુ 
કૃ ઝૂજઝ ખાડ ઝી ફનડરનમ2 
કને 3: થર દસ્ડદ ઝરતી સુરી જરી; પટ ક્રૂર 
ગાન ક, ઉપ. રક સમ હ પ ફન ન ૧ 
ઝાં જ કરીને ત્ર દીલ રટેડડ દેરી, ટેરસ્ડ દરે કક 
* ડુ સર ₹-:-* રભ 1.4) 5 
«હે “રત્ન કો પુ વ્હિ ટરી તેતે સ. દીવસ સ 
દર «કે સૃકરી, સમ દેડરે તરીકે ડેરી કડ.ડને 
૧... -.-૫૮ જ સ ન્ઈપ્ક?, પડ રે હચ્ઝીન અ 
ેરડીન્ડ ર૬૬ ઝેર ૧૦, સં નાઝ. પછી હે જર્ડોનુ ખેડ 
જેન ક નજ સક. 
જ“ ટરી હઝ દૈતસ રરર દેર. ઝેક વીરમ દરસ તે હેરી 
શક ક ક 
મૃડડ:ડી તડ ઝર ઝેર સે ન્ટ 
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જ ૧-૭ રૂ8 સ્‍ક.ર ઘય છે. 
કેરીયેઃ નાં ગુજરદતી સ્‍ઘાણદ. 
સેઘીયા ડેરીનું” ઘાણ", નબર પરેકાનુ*- 


ઝ.ર) ભ ૧.-0 કર સઝ ૦૦ દેઈ ધે.ઇ સડક કરી વન્દે 
૬૦3 ૬-ઝેકી ચતર ચર કસી. પડી સેષ્ટે દરી સેર ૧, 
ત૪. ૬.૨ કચન શ ઝેર ૧, અક રર. સરક સ. 5 ૧૬- 
ત્વમ્ડં ન્ેપ્ડે હ કસ... વચ્ચમ્ડે પક કરી ક. «2ડી 
“ગ ને.ડ$ ર.. ટ.ખ્ે, ઝે ૬૫૨ સરક૬ રેડ સૈ.ર ઝેક્ન્ડ્‌ 
કઝર ઘલ ઝમ કરી રેડર, ચે પરો ડે ડપર જદ 
ચ. ટ-& ગડકેર કકક ચેન. £૨. ઝા ડે અર. કે. ઝેયડર 

જ 


શા1૬, પાક; પદવાનમાગ્ા. ટક 





રાઇઈતી કેરીનુ' મોગલાઇ અધા, 

સારી દૈશા વગરની દેરી ૭પ લેઇ, તેમાં દળેલી રાઇ 
સેર ૪, ૪૯૬ સરકે; સેર જા, લમતતુ મેર ૧, મરચાંની બધી 
તથા દેવી ટજદર દરદ મેર ૦1, મીઠ્‌' ર૨ 2, પ્રથમ ટૈ- 
દીને ચીર્ચી ચ્હર દાડયે! કરવી, તેમાંઈી ગેડ્ટલી કારી નાંખી 
પાઈ દારો કરી મીઠા સાથે લરદીમાં નાંખી તરીજ્ત રીવસે તેજ 
પમીદાના પાણીમાં ધે!ઇ તરણુ દીવસ તડકે સુષ્વવી. પછી લરણુ- 
ને પ્રાડી ઝીંલુ' વાટી સરદ્ાને ગરમ કરી હ" પાડી થોડામાં 
રઇને ખૂખ જીણુઘી, તેમાં બધા સામાન પડે એટલે ત્મ'દર 
મીટ દળેકુ' શોર 2, દછેકડી હળદર નવટાંક, ચળ સેર ૩, 
એ ખધુ લેગુ ટરી, કેરીની ચાર ચીરમાં દાબીને ભરીને બરન 
છીનું મોં બસબર ઢાંદીને હુમચથી ખાધી લેવું, કેરી નાંખે 
ધાવીશ કાક થાય એટવે ઉપર ચરસીઉ ઠેરી ઉપર ચાર 
સ્ંગળ તરતુ" રહે તે પ્રમાલુ રૅઠવું. 

સે'થીયા કેરીનુ” અથાણુ, ન'બર બત્તનુ”. 

સારી તાજ જણુવાળી ટૈરી પ૦ લાવી તેને ધોઇ ઝદ 
હરી તે દરેકના સ્માઠ અથવા બાર કષ કરવા. પછી તેમાં સૈ'- 
૬ દળેલી શેર ૧, મરચાં ખાંટેહાં સેર૧, હી'પ એક અધેદળ 
તેમને સરસીયા તેલનો વઘાર રેઈ તેમાં મૌઠુ દળેયુ' શેર ૩, 
હળદર દળોડી નવટાટ, ગાળ સેર ૩ એ સરવે મસારેા મળવી 
લેગા કરી તેમાં દેરીના કકડા *ગદોઈવ., અને પછી બચતના 
તળીએ ઘધાડાક મશાહો નાખી તેમાં કકડા! રગદોજકા નાખી, 
બરણીનુ માં બધ કરી, ચાવીસ ટકાક પછી ઉપર ચાર આંગ- 
ળ વરે તેટછુ' સરસીઉ તેતર નાંખી રહેવા દેવું. 


ન્ન 
88» પાક; ષડ્વાતમાન્દ. 
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સુપ્રવો, એવી રીતે ગાજર અને મશાવે। સુરો થાય ત્યાં સુધી 
ડ કરી બરણી લરી કાહાડવી. છેવટ સરકામાં મીટ નાંખો 
સગઇધ્કીને તે ઉપર રેડી રઇ બરછી સખી સુકવી. ત્રણુ દાડાડા 
પછી સરકે સેોટાઈ લ્તય તે! પાછે સરકે ગાજર ડુબે તેટટે 
નાખવો. પછી બરણીનું મ્હોં બરાભર બધ કરી રાખી સુકવી; 
ચઃર રીવર હેડે વપસરામાં લેવા ચોગ્ય સઝ થાણુ” તેયાર થાય છે. 
ચવચવનુ' ઝઘાણ. 
તાત્ત* ત્ઝ”જીર સુદાં સેર ૨, ના ચાર ચાર ટેષડઇ નવી 
ખરેકના અબે ટક્યા, એટી હાલ્ફ, તથા કાનીદ્રાક્દ દરેક 
સેર રા, ગોળ શેર ૨1૬, મરચાં ડીટાૉ કાટલાં લાવ 
અંરટેટ્વૉ રેર ના,મીટ નવોક સરકે! ત્રણ આટલી,પયમ અ'- 
છીર અને ખાદેકન્ય કકડા ધોઇ કાપ કરી તેમાં સે;્યા વડે 
ટાણા અને તેટલો પડવા, પછી ગોળ ને સરકામાં એગાજી 
ત્રણ ઉશસ સવતા સુધી સુદે સુકી દકાળવો; પછી તેમાં 
ઉપરનો સામાન લેળવવો, ઠ'4 થાય એટલે બરલ્ીમાં ભરી 
મ્રૉ બપ કરી રાખી સુકવી, ચાર પાંચ દીવસ પછી તળેઉ- 
પર રડું; ને તીખાશ વધુ વેરેઈવલી હોય તેઓ મરચાં 
વિપેશ નાંખતા. મ 
ખડાણ કેરીનુ* અથાણ'. 
પાકી કેરી જરા કેટણુ હોય વેવી સેર ૧૦ લાવી ધોઇ 
ટેદ્રી કરી ઉપરનાં દીઠા હાડી પછી સેદ્ટા તપે માં પાણી 
જરી તે ઉપર ચાળણી સુકી ટેરી તેમાં સુકો લંકી બાક દેવી. 
બફાય એટલીત્રાર રહેવા દેઇ પછી કહાડી લઈ છુટી છુટી 
સુકી બીડકુલ ઠડી પડવા દેવી. પછી અડધી ભઃટટી સરકાનાં 
રાઈ દળેડી સેર ૨ નાંખી ખુબ ફીલછુવી, તેમાં સરસીઉ તેજ 


૪૨ શાક; પાક; પકવાનરાને. 





સાક્‌ ટોપલીમાં નાંખી ઉપર ઢાંકણુ* ઢાંકી તેના ઉપર આર 
કલાક વજન સુકી, પછી ત્રણુ દિવસ તડકે સુકવવી, તે સુકાયા 
ખાર કોબીજ ડુબે તેટલો સરકો નાંખી ખરણીમાં ભરી 
તેમાં મશાળે! નાંખવો. ને સરકે! સોસાઇ «તય તે! તેટલો જ 
ખીભને ખીજ દાહાડે ફરી નાંખી બરણી ખ'ધ કરી રાખી ઝુ” 
કવી. બે ચાર દાડાડા પછી વાપરવા લાયક અથાણુ' તૈયાર 
થાય છે. 
ડું'ગળી ( કાંદા) તુ” અથાણ્‌- 

સારી તાજી ધોળી ડુ'ગળી સેર ૧, આડુ રોર બા ની 
કાતરીએ ઝીણી કરી, લીલાં મરચાં શેર મા મીઠુ* તોલા ૨, 
જલદ સરકો ખપ જેટલે. પહેલાં ડુ'ગળીને મીઠામાં આથી 
સપલીમાં નાંખી ઉપર ઢાંકણું હાંકી ઉપર વજન સુકી એક 
દિવસ એટલે બાર કલાક પછી ગધા ઉપર લખેલા મશાહ્ધા 
સાથે પાણેળા મોહની બરણીમાં લરી, ગો ખ'ધ કરવુ-ડુ” 
ગળી બરણીમાં ભર્યા કેડે મશાલા નાંખ્યા પછી ડુ'ગળી ડુળે 
તેટલે! સરકો રેડવેપા 

ગાજરતનુ' અથાભ'. 

તાક ગાજર રેર ૧૦, રાઇ શેર ૧ ખાંડેલી, લીલાં 
મરચાં રેર ના, છેક્ષેલા આડુની પાતરી કરેલી કાતરીર] સેર 
૦॥, વાટેલુ' લસણુ અને સીઠુ* નવટાંક અને ત્રણુ બાટલી 
સરકે. પહેલાં ગાજરને છેલી નાંખવા, પછી તેની ઉભી ચી” 
રીચેદ કરી અ'દરની સળીયે! કાહાડી નાંખવી, બાદ ત્રણ દહાડ 
તેને તડડૅ સુકવવા. સુકાયા બાદ એક એટી બરણી લેઇ તેમાં 
એક પડ ગાજરનું કરી, તે ઉપર રાઈ સાંખી, મરચાં, આદ, 
લસણુતુ' પડ કરવું. અને તે ઉપર પાછી ગાજરની ચીરીઓ 
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ઝુકવી, એવી રીતે ગાજર અને મશાલે સુરો થાય ત્યા સુધી 
પડ કરી બરણી ભરી કાહાડવી, છેવટ સરકામાં મીડુ' રખો 
એ ગાળીને તે ઉપ૨૨ડી રઇ બરણી શખી સુકવી, ત્રણુ દાડાટા 
પછી સરકે સોાસાઇ વાય તે પાછો સરકો ગાજર ડુબે તેટશે 
નોંખવેઇ પછી બરણુંનું મ્હે બરોબર બધ કરી રાખી સુકવી; 
થાર દીવસ ઠૈટે વપરશમાં લેવા ચૌચ્ય અથાણુ' તૈયાર ચાય છે. 
ચવચવતુ' અથાણુ. 

તાજ" અ“છર સુકાં રેર ૨, ના ચાર ચાર કડા, નવી 
ખારૈદના અબે કકડા, બેટી લાલદ્રાક્ષ, તથા કાળીદ્રાક્ઞ દરેક 
રેર ૨1, ગોળ શર ર્‌, મરચાં ડીટાં કહાડેલ્ાં લાદ 
બાંડેડાં દ્ેર ના,મીડ્‌' નવટાંક સરકે ત્રણુ બાટલી,પ્રયમ અ”- 
₹7૨ સ્મને ખારૈકના કકડા ધોઇ સાદ્‌ કરી તેમાં સોયા વગે 
મણા બને તેટાં પાયવાં, પછી ગે!ઇળ ને સરકામાં એગાળી 
ત્રણુ ઉભરા આવતા સુધી ચુલે સુકી ઉદછીવેઇ પછી તેમાં 
ઉપદ્તેદ સદમાન ભલેળવવે!, ઠ“પ થાય એટલે અરળ્ીમાં ભરી 
મ્હાખપ દરીશખી સુકવી, થાર પાંચ રીવસ પછી નળે હ- 
પશ દશવું; સ તીખારા વધુ રસેઈતી હોય તે. મરચાં 
વિષેશ નાખર્ના. 

બડાણ કૈરીનુ' અધપણુ'- 

પાદી દેરી જશ કણ છેદ્‌ય તેવી શેર ૧૦ લાવી ધોઇ 
દેરી દશી ઉપથ્નાં રીટા દહાવેપાડી બદટા તપ અદ પતે 
શશી તે ઉપર વારી સદી દેરી તેમાં સુદી હંદી અ.દ્‌ રેર. 
અદાય પતેટવીજર કહેવ દેઇ પછો ઇડી લઈ હટી છરી 
સુપ અડદુક દડો પડવા દહ, પધી અડધી ભ.ટઈી ર૨૬૦ 
£.ઈ ૬ળેકો 2.૨ ૨ નાંખી ખુખ દીજુજી, તેમાં સરસીડ તેક 
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શેર વા, ગોળ શેર ૩, વાટેલું” લસણુ સૅર ૦3, જીર્ડ નવર્ટાક, 
આખાં કાળાં મરી નવર્ટાક, અને અડધી ખાટલી સરકો :ઉમેરી 
કેરી રગદોળીને'બરણીમાં તમામ નાંખી મ્હો ખ'ધ કરી શખી 
સુકવી; પાંચ છ દાહાડા પછી તળે ઉપર કરવી. 
લી'બુતુ' અથાણુ' ન'બર ખીજનુ” 
કાગદી લીંખુ મોટાં પીળા રગના અને તુરતતાં ઉતારેલાં 
૧૦૦ ન'ગ લેઇ તેના ડીટાં ઉપરથી ચાર ચોર વળગેલી ટ૨વી, 
પછી ત્રણુ ભાગ મીઠુ અને એક ભાગ હળદર મેળવી લીંધુમાં 
દાબી દાબીને ભરવી, પછી તે લીંણુને ;ચીરેલે! ભાગ ઉપર 
રહે તેવી રીતે પેચવાળી બરણીમાં ભરવાં, લીંબુની ગાઠવણમાં 
અમે પડે સુકાં લાલ મરચાંની ભુકી નાંખતા જવું; પછી બર- 
ણીતુ મહો બધ કરી શીતળ ( ઠં'ડી ) જગોમાં ત્રણુ ચાર 
દહાડા રાખી સુકવી. જે દરમીયાનમાં તે બરણીને દહાડામાાં 
એકવાર ગબડાવવી જેથી માંહેને રસ એક સરખે લાગશે, 
મરજીમાં આવે તો. એકાદ બે દહાડા કેડે તેમાં આડુની 
કાતરીયા, મીઠામાં એકાદ દહાડો રાખી, યછી તે લી'ષુ ભેળી 
મેળવી દેવાથી મનનું અથાણુ” તેયાર થરો; છેવટ ચાર દીવસ 
જેડ લોખુ ડુબે તેટલે ગરમ કરી ઠ"ડ પાડેલો! સરકે રેડવે!. 
સીઠી ફાક્ડીનુ અથાણુ** 
સારી તાજી અને કુલી કાકડીલાવી ડી"ટાથી કાપી ચાખી 
જેવી કડવી ન હોય તો તેને છોલીને તેને ઉભી ડી'ટા સુધી 
ચીરી તેમાં બે પૈયા ભાર સીઠુ' ભરું, તે મીઠું' સોયાવડે છ'દી 
કાકડોસાં ઉતારી સીડુ' પ્રથેશવા સાટે પાંચ કલાક તેને 
છપ્યડે રાખી સુકવી, પછી કપડાં વડે દાબી અ'દરનુ પાણી 
કહાડી નાંખવું.ષછી કાળીજીરી આખી તોલે ના, ખાંડેલી 
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રાઇ તોલે! ન, વાટેડી વરીઆળી તોલે ૦1, વાટેકા ધાણા 
તોલે! ૧, વધ્છેલી હળદર તે!લે! ૮1, વાટેલી હીંગ રતી ૪, 
વાટેલી સુઠ તોહે ના, વારેછું મીઠુ તેઃદ્વા, ૨, સરકીઉ તેલ 
તોલા ૨, ખાટા દાડમના દાળા તોલે! ૧, વાટેલે! જમો તો- 
લે તા, ખડેડૉમરચાં તોરે «ક ખાંડેડી પીષર ૦) ઝ- 
ર એ સઘળે મશાફે મેળવી કાકટીમાં દાબીને ભરવો. અને 
રારાપી ખાધી તે ઉપર સાઠ લીખુને રસ અને સરકીઉ તેલ 
નાંખી ખઃણીમાં ભરની; પછી બરણીતું મહે! બ'ધ કરી તે ત્ર- 
તુ દિવસ તડપામાં મુકવી. પછી બરણીનું મ્હોં ઉઘાડી યાંચ 
ર્ષોયાજાર લી'બુનાો રસ અથવા પામેર સરકો, પાચેર ખાંડને 
પાક રીને રેડ્થા, અને પછી તે અરજીનુ' મહા મરેદમર બ'ધ 
કરી તડકાર્માં દાખી સુકવી લેટકે અથાણુ તેયાર ચગે, એ 
ગ્રમાણે વધાર કરવું હોય તો મશાલાનુ પ્રમાત્ડ્ વછુ લેડું, 
ભા પ્રમાહુ એઇ દાઇડીનુ' છે, 
રાષ્તી ડાકેડીતુ' અધા". 

ગ્રારી દુ'તી ચીકણું કાકડી શેર ૧૦ હવી તેને ૯૦! ગી 
રી ખખે કકડા સરી તેતે દકાઇવાળા તપેવામાં નાંખી, તેન્ય અ* 
૬૨ ચીડુગેર ના,નાંખી લેળસેળ ટરી તે ઉપર એક વાસની 
યૂપડી લદી વીજે દીવસ એ કકડની કદર ધોડી છ. નાં- 
ખવી. ત્રોજે લહાડે તે કકડાને તેમાઘી ટારી લેષ તડકામાં 
બે રીવ્સ સુષ્વવા ( પાણા બદક સૂકવવા ) પછી તેના નાનુ 
નાના સેકડ કરવા. પછી દળેલી દઈ સેર ૦, ને સરસીયા તેક 
સેર ૬ માં ખુત્ર દ્ીછુવી તેમાં હળદર સેર ન નાંખો કાકડીન્ડ 
ફેદડા દ્ગદાજવા તે હઈ અરજીમાં ભરવા, તેનુ પ્રા બરેખર 
અપ કેરી કપથઘી મજબુત બાંધો શખવાથો પે અપાણ બે 
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ખાઈ શકે છે, 





ફેરાંનુ' અથાણુ. 
તાજા કેસ ઝીંણાંડીય કહાડેલાં સેર રા, દળેકુ' મીડુ' 
રીર ૦1, ટુળદર નવટાંક, પહેલા મીઠા અને હળદરને સર- 
સીયા તેલથી કશ્માવી તેના અદર કેરાંને રગદોળી ખરણીમાં 
જરાક તેલવાળો હાથ સારી તેર્માં કેરાં ભરવાં, પછી ખરણીતુ 
સ્હૉખ'ધ કરી આડેક દાહાડા રાખી સુકવાથી અ'દર૨ પાણી 
તળો અતે અથાણુ પણુ તૈયાર થરો. આ અથાણુ માંદા માં- 
ણુસને ઘણુ'જ સારૂ લાગે છે, 
ગુ'દાંનુ* અથાણુ. 
ગુદ્દા સારાં મોટાં અને તાળ શેર પ, લેઈ તેને ધોઈ 
નાંખવાં. પછી એક મે!ટા થાળામાં હળદર ગેર ભ દળેકુ' 
મીઠુ શેર રા, ભેળવી તેમાં ગુ'દા રગદોળવાં, પછી બરણીમાં 
ઝરીનું ખાટુ કરેછુ' પાણીમાં ગુ'ઠાં અને મશાલાને રગદોળીને 
ભરવાં, મશાલે! વધેલે। મુ'દાં ઉપર દાબવા અતે ઉપર પથરા 
એને ભાર સુદી બરણીનું મો બધ કરી રાખી સુકવી. બીજે 
ત્રીજે દાડાડે તેડું કે રસામદે ગુદા ડુબેકાં છે કે નડી ? ભે 
ડુબૅલાં ન હોયતે!, મીઠા પાણીમાં રાઈ દળેકી ફ્રીણીી તે બર- 
ણીમાં નાંખવી, જેથી અથાણુ' બટુજ મજાનું થશે. 
ગરમરતુ અથાણુ 
સારાં ગસ્મર શ્રેર પ,છાવી તેને એક દાડો પલાળી મુ" 
કવાં, બીજે દીવસ ધોઇ સાક્‌ ટરી છાંડા કડાથી નાંખી તેના 
નાના ફફેડા કરી,રાઈ દળેકી શેર વા, ને આંગલીના પા 
લમાં તથા ચરસીયું તેલ ત્રેર ૧, માં ખુત્ર ફરીથી તેમાં મીઠુ 
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દળેવુ' રેર ૧, તથા હળદર ઝેર ૦, નોખી એક રસ કરી 
ગરમરના કષ્ટ તેમાં રમરેઇફવા, જને કુ કકટા ઝને રત ખ 
ટછીમાં ભરવે!. આઠ દક દાટાડા દેડે અ ક્યઃબુ' હરેજત- 
દાર મ્વારીદ ખાવાનું ચય છે ગરમર ઘણ્‌ઃલ્યગે ગણદેવી 
અને જનાગ$ તરક થય છે, માંદા માણુસને ઝા અધાળ” 
ખડવાને લાયક છે. 
ટટીયાવાટી ડાળાનું ગ્ઘપલ” 
કાદીયાવાટી સ્યર્સા દ:ઝા તેના પુમળા જાઝની ઝીછીઝીણ્ી 
ઇતરીયો પટી દેરીના ખઃટ1 પાણીમાં ચેડવીટ કરાક સક 
તપેલામાં પટાળી સખવી. અદ એક વાગનાયપલામાં દટાટી 
નાંખી પાછી નિતારી સ્રાથ્વં. પછી દજેકી રાઈ સેર તા ને 
થાક્ડ અંખદીના પડછી ક્ઝને સરસીયા તેકમાં ખુબ કીણુવી. 
પછી તેમાં ઔૌદ ઝેર ત, ટળદર નવટાંક જેજવી. તેમાં નિ* 
નામી ક્રેક ટળાની દાહરીયેઃ ઝા રસમા ૨ઝદોજઝવી ત્કને ત 
ભધ્મ છેક અમ્જીમાં ભરી હેવું. ઝા કથાજ* બે ચર દઃહડથા 
માં ખ;વા ચે: થાય છે. ર 
ટગળીનુ” સઘથાજુ' ઔત્ત ન'બરનુ” 
રરી નની નાની ડુ'ગળ કેર પ, હેઈ તેને છે.ડી ઉ- 
જી વળસકેલાં ચ્ડક શરી અને તેને પછી હેરીના ખાટા ષત 
છીમાં નાંખવી. તેને ચ:શીઝ 8૨: પછી પ:છીમાપ્ે કટઃડી, 
૧૧ટી જરી કુદી દે!રી ડે. દે!ગી પડી વ્ત્યસએ2કે 2 ડી 
દછેવો બમી 2.૨ વા મરચા દ? કેર તા, એરત્ર કરી 
સેન્ડ ભ્દીમાં એક ખડે કરી, વાટેડી રીંગ ગપે.ઝ તેમાં 
મુષ્વી, તેમાં કકટટનુ' અરર તેક ધે: ૫ «પ્ત હાદ દેવ; 


પદર *રેલ: દેઇ તેને મરુન્ડેને જેરકેફ કરી નાખવુ, 
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લીંબુનુ" મદ્રાસી રીતનુ* અથાળુ'. 

સક મોટો વપેવામાં પાણીનુ સ્રાપણુ પુરી છુબ કેક- 
ળવા ત્રાવે સ્રેટલે ઉતારી તેમાં કાગદી તાજા' પીળા રગના 
૧૦૦ હીંબુ” નાંખવા. તે તીબુને એકજ મીનીટ રહેવા દઈ અા- 
હાર કાઢી લેઇ કેરાં પડવા દેવા. પછી દરેક હીંસુને ટીટા સુધી 
ઉભી ચાર ચીરીયે। વળગેત્ી કરવી. ષછી મીડુ સેર ૪1॥ ખાંડીને 
તૈષાર રાખવું. તેવીજ રીતે બાર રૂપીયાસાર મરચાં, ત્રણ 
રૂપીયાશાર મરી, નવ રૂપીયાભાર બેથી, તેટલીજ રાઈ અને છ 
રપીયાભ્ાર ભર્‌,એ બધી ટવ સ્રડધો સેર તેલમાં તળીને 
ખારીક વાટી રાખવ. આ ડુના દોઢ પાસેર રસ, ગને સવામેર 
આરીક કરેલાં લીડાં મરચાં એદડુ કરી, તેમાં ઉપર લખેવે 
મશાલે। તથા મીઠુ' મેળવી એ મશાવે। પાણે! શેર મીદા તેલમાં 
ટગરાની તેને ચીરી રાખેલાં લીંબુમાં દબવીને ભરવે. 

સુદા ઉપર એક તપેલી મુદી તેમાં પાલા સેર મીડુ 
તેલ પુરી ગરમ થાય એટવે તેમાં છ રૂપીયા ભાર વારેકુ 
લસણુ દોઢ રૂપીયાભાર જીરૂ, તથા મૈઘી સને સક સુદી મીટ 
લીટા નાંખી વઘાર તૈયાર થાથ સઞેટલે તેમાં તેયાર કરી 
કાખેવાં ભરતનાં લીંઝુ નાંખી ઉછાજવાં, અને ઉપર હાંકણ્‌ 
હાંકવુ*, ધોડીવાર અચાણાને બાક્‌ લાગ્યા પછી તે એક બરઃ 
છીમાં નાંખી મ્હોં બપ કરવું. પછી ત અસ્ણીને વીસ દીવસ 
સુધી તડકામાં મુકવી. અધાણ તૈયાર ધાય એટલે વાપરવું. 

ખારેકનુ અઘાણ*. 

એક મણુ ખારૈક સારી સુવાળી લાવીને એક પછેર પા- 
ણીમાં પલાળી રાખવી. પછી તેને બડડાર કાહાડી દૈ।રી પાડવી, 
પછી સેક સેર મીદાન્ળ પાણીમાં એક ૨:ત શાખવી, પછી બીજે 
દીવસે ત્રણુ થેર રઇને દળીને પાણીમાં ખુન હોણુવી, પછી 
બક સેર સુકા હાલ મરચાં ખારેટાં તથા પાવહીશાર ચોારખી 
રીંગ ખાટેડી ધોડક તેલમાં સેદી તેમાં મેથી દળેડી રેટ ૧ 
નાંખી ઈમાં ખરક ભને આ બધે: મસ હે] મેળવી દેવા. 
તેમાં ત્રણુ ર્પીઆ જર ગરમ મરશાહે! નાખી તળે ઉપર 


કશ્થં પછી અક ખબરણીમાં ભરી હેદ એફ દહાઠ, બ:૬ તેમાં 
૪ 
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સ ણ મા ણ તારણ ણ ત0ામારરદા: 
નાંખતા જટેર્લા તેલવાજા હાથ મસ્વાના ટીટે લઞઃવવે!. પછી 
[મઇ્નુ' મટે બ'ષ દરી ૨૧ દીવજ થહેના ?ેવુ', બ? તેમાં 

મશ્વા ટુબે તેટલુ પાછી કેટી વાસળ્તૃ' મણા બધ કરી રાખી 

ચુષ્વુ' ત ઘળ્‌ા દટાદા *હી શાકે છે, કાને દપયે!મમાં હેવાય છે, 
યુ*્ઝ,થ્નાળ્‌, બટાટાં કરાયાં, જઝળવી,વ'તાક, દશઃ" 
શહૃષ્જત છમ શ છેદી માટા કદા દેરીને અકેર પાછાત 

ભાપધણુ મુકું, તે ઉદળાને ૯૦૧ ક્તાવે એટલે દપણની ૬૪૫- 

નુ'જ જથ ટેચ્વુ' હેય, તેના દટટાને જાપછ્માં નઃખી 6. 

પશ દોરી ત વાષળ તમ્ત નીચ દતાથ્વુ' ભાધણ ટાટુ થાય 

કમેટલે તેર્માનુ પાણી સાદી નાંખવ'. પછી તે કક્ય દેશ કરા 
કોશ કેડે ર્પાંવાસાશ મીંઠ્‌' મેળજાને ભઈવી હેરીની શન પ્ર- 
જાળ શઇ દળો બળવીન બ્ણીમાં શરદી કદ્રીદ તરતું ધે 
તેટલુ નાંખી અથ્છીનુ' મ્છે બધ કરી દાખવું': ભાના જાલા 
ઈક મહીનાઇી વધુ વખત માટે, ટશ્વાં નદી, કાબુ તે 
ચીના મુપી ૬૫ ઇહ 10. 
બાંદ દેરી, 
લ.?ી તાઇ મશ્વા ડેરી કેર હઇ તેને પાઈ નાંખીને 

[ભયા હેડે તે દક દેરની બેવીશ દથી બશર ગે.ટલા 
કાડ નાખો તેની પાતઇો જરીધાી હી ૫ લેન 5.0 
£#.ઇવાજા તપટામાં ધાડું' પલી નાંબી તેમાં તે વ્યરીયો 
નાંખ દ? ૬૫૧ ₹૬;૪.વ, કમ્યું ખે ૬૫, €ક૧.૬ ઇવ 
દરશ નપ (તાર પાદી કટાડી નાપ્કો દડી થવ દેવો પછી 
અ: *.ક તપ રેઇ તેમાં થડ, ત.દે, કા નાખ સુડે 
કાઊ 5; ૧૬8 ઘા] રધ્મ થવા € ૦, 5-૪૨. તેમ, લ્જી3ન્‌, 
દાછા દલ તપા ત્યના હફકેટદાનય અ ત ૬2:૫૨ ન 
૫? 11૯૯ નપ "0.૬, દૅંમુ ક્ય ૧.2 5૨ ૫૮૪ 
આ દે.લ.૨ ભાડ લધ. પ..ડુક પ ૬) અ: દેવ ૫૦૬૧ અડય 
દક ૪ ભને" ૪ થો લ €. ક ધવલ ચ સ? ૬.૫ 2૧૫૮ દે 
પ૫ બેદી ૪.૫ ભ.ખર્પ, ૫૯ એત્રર કર. ક પ જડે 
થા ૨૧૬ ૦૪ 1 શ્ય કૂ ૮ ટે ક ૧૨ ₹ત્ઃઈ, ન &₹, જ શન 
હેઃખષ્સ રે.બો જવ, દીત કવકદ.દ પથ કરર. ડત ૨ ૨: 
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52555: 5524555 5555555 
“હિન્દુસ્તાની રીત ત્રમાણે કેરીઓનુ* અથાણુ” 
દશ ચેર મારી શરતની કેરીએ હાવી તેને લીંબુ 
સાફ એવી રીતે ચીરીને ચાર ફૂપ્ટો કરવી કે તે જુદી 
પડી ત્તય. પછી તે ચાર ફાય પરી બે ફાોમાંથી ગોદ 
કાઢી નોખે અને બે ફારામાં એમને એમ રહેવ રે. 9 
પાણીથી ધોઇ નાંખી એક વાસણમાં તે કેરીએને ૨ 
નીચે સુજબ મચાવે! તૈયાર કરે. 
કયી તોલા ૨૦, રાઈ લોકા ૧૦, દળેત્રી ટુ” 
તોલા ૧૦, વરીઆળી તલા ૨૦, પાળ તોલા ર૦, ૯ 
સચ દળેલાં તેલા ૧૦, ચણાની દાળ તે! ૨૦, ૨ 
અસેર લેઈ મેથી, રાઇ, ધાણા વિગેરેને ઘાડાંએક સેષ્દી પ 
સર્તે મસાલો ખાંડીને સારી પેઠે શીંજ્તય એટલા સરર્સ 
તેલમાં રગરોળે. પછી કેરીઓર્મા તે મચાલેો છુબ ૬ 
દાબીને ભરી એક લાખેકા તાસણુમાં તે કેરીએ ના મણે 
ઉપરની ખાજ્નુએ રહે તેમ લમી ગોઠવે કે જેથી મશ 
નિંકળી ન નય, બદ તે વાસણુને ચ!૨ પાંચ દિવસ રૂ 
તડકે તેમજ રાતની ઝાકળમાં રાખી મૃદી તેમાં સરસ 
તેલ શટલુ' નાંખે 8 નથી તે સઘળી કેરીઓ ડુષ્ી જ 
નને તેલ ઘોડુ' નાંખવામાં આવરે ગને દેરીએ ઉદ 
રહેચે તેય તેમાં હબ વજાશ્રે કને સારણ બગડી જરે 
સ્પ્તુ તેક નાંખવું કે નથી ન્યાં સુષી તે અચાણૂને રા 
તામાં આવે ત્યાં સુષી જેમનુ ત્તેમ રહે. 
ધોડા તેક્ષ વડે કરવામાં આવતુ" કેરીઓતું અથા 
ઉપર સુજન હેરીએ તૈયાર કરી તેમાં મસાે, ૯ 
રાખેડા વાસણુમાં શર્વા ગાદ સમેમાં તેલના અદફે એ 


ક 


પ૪ શાક)' પાક, પષકવાનશાગ્ન- 


પાણી નાંખવું કે જેથી કેરીઓ ડુબી જય. પછી તેમ 
સરસીચું તેલ એટલુ નાંખવું કે તે વાસણુ છેક મહેોડા 
સુધી છલોછક ભરાય. એમ કરવામાં ઓછામાં એણુ' બરર 
અઢીશે૨ સરસીયું તે! નાંખવું જ જેઈએ. આ પ્રમાણે તૈયાર 
કરૈકુ' અથાણું આઠ દિવસ ખાદ વાપરવા ચેગ્ય તૈયાર થાય 
છે. અને તે કેરીઓ કોહી ન જતાં હમેશા કઠણુ રહે છે. 
માટે ગરીબોને સારૂ અથાણું બનાવવાને આ! રીત સારી છે. 

તેલ અગર પાણી [સિવાય એમને એમ અથાણુ” 
બનાવવાની રીત--દશ શેર કેરીએ લાવી તેને ઉપર 
સુજ્ખ ચીરી પાણીથી ધોઈ એક વાસણુમાં રાખી મૂછે. 
જ્યારે તેએમાંથી પાણીના સ્પર્શના સઘળે ભાગ નીતરી 
જઈ સૂકાઈ જાય ત્યારે એમાં સ“ચળખાર તોલા ૧૦, સીંધવ 
તોલા ૧૦, કાચ લુ'ણુ તોલા પ, વડાગરૂં મીટુ' તોલા ૧૦, 
સાંભર છુણુ તોલા ૬૦ લેઇ ઝીણુ' દળી એ કેરીએ સાથે 
રગદોળી એક કલાઈવાળા કે માટીના વાસણુમાં ભરી રાખી. 
સૃક્વું. અને દરરેજ ખે ત્રણુ વખત હેલાવ્યા કરવું. એમ 
દરરોજ હલાવવાથી તે કેરીઓમાંથી જે મીઠાનું પાણી નીકળી 
આવે તેમાં નિયે સુજબ મસાલો! ભેળવવો. 

હળદર તોલા ૧૦, રાઈ તોલા ૧૦, વરીઆળી તોલા. 
૧૦, જીફ તોલા પાંચ, ધાણા તોલા ૧૦, લવિંગ તોલા ૨॥,. 
લીટીપી'પર તોલા રા, ઇલાયચી તોલા ૨॥, અજમો તોલા 
રા, લાલ મરચાં તોલા ર॥, શાહ જીરે તોલા રા!,; તમાલ 
પત્ર તોલા રા કાળાં મરીઆં તોલા પ, કુરીનો સુઝે: તોડા 
સા ચીત્રાની છાલ તેદલા ર, હરડે નાની તે!લા ર, હીંગ 
તોલે! એક શેકેલી, ન્તયકળ તોલો એક, જાવ'ત્રી તોલે ૦1, 





૨35, પાક; પકવાનમાગ્ા. પપ. 





ત૪ તોફેદ સેક, ડેસર તોહે ના, નાની ઈઇકાયચીના દાણા 
તોહે સેફ, જવખાર તોડો ૨, સુંઠ હેક પ, એેથી વાજા 
પ, સે સુજ્બ મચાવે: હેઇ ખાંડી તૈયારી કરી તેને કૅરી- 
સ્તામાઘી નિક્ણેદા પાણીમાં રગદોળી પછી ડેરીસોામાં 
દાની દાખીને ભરી તે હેરીસએાએ ઉપર સજ” રાખેકા વાસ્ટ- 
છુમાં ગોદવી પષ્ી તેના મરાય ઉપર ઢાંકણ' કપડુ” ગધી 
રહેવા દેતો] સાડ, દગા દિવસમાં અધ:વ* હેયાર થઇ વ્ય 
છે. ને ટે ઝા અથાજ' વગર તેડનું દોવથી કિભતમાં 
કંઘુ' છે, તોપણુ સવું સ્વાદિષ્ટ થાય છે કે શાદુકારા પણ્‌ 
તેને દમ'ગઈી ખાય છે. ઉપર જે મીઠા લખ્યાં છે તે પેડી 
જે જે જતનું મીડુ ન મળી આવે તેના બદરે સીંધા- 
ટ્‌ણુ વાપરવું. 

હિ-દૃસ્તાની રીત ત્રમાણેનુ” તરત ખાઇ રાકાય 
એલું કેરીયાનુ' અઘાણુ”--ત્રણુ સેર સારી ઠેરીએ।ને હેઈ 
તેની ચાર ફૂટ સેવી રીતે કરવી ટે તે એક બોઝને વળગી 
ન રહેતાં જુદી પડી «ય, પછી તે ક્છોમાંઘી ગોટવડી 
ટાદી નાંખી કડાઈ વાદા કે માટીના વાસણમાં નાંખી 
ઉકાળી સમક રોપલીમાં ઠાલવે કે જેધી તેમાંનું પાણી નિકી 
«ય. પછી લાકડ કે પત્યરની ક્થરોટમાં તેને પહેની 
ડરી ઠી ષડવા દેવી, તકાર બરાબર ઠય ષઝે જાય ત્યારે 
તેમાં મીડ્‌' તે ૪૦, તથા ટુ?#દર તારા ૨૦, એ બે 
ચીન્તે દળેકી લેઈ તેમાં સવવે. પછી એક દજાઈ વળી 
પીતળની ટહાકમાં ચરર સેર ઝરસૌયુ તેક નાંખી તેમાં 
₹૬ તોજા પ, વરીયાળી તે.૯ ૧૦, રુઈ વોશ: પ, હાક 
મરચાં તે:હા ર, વાટેડી હીંગ વેરે) ૦૩, ટળદર દગેડી 


માક, પાક, પદવાન*ાસ્# પક 





એક કહા વાષ્ઠણુમાં નાંખી તેમાં તલનું ઠે સશ્ચીયું તેલ 
ગરમ્‌ દરી એટલુ નાંખે કે જેઘ્રીતે લી'જુ ડુબી «ય, સ્‍ે 
કદાચ લી'બુમાં ભરના મૂસાદે વધ્યો છેય તો તે પત્તુ એ 
ઘડામાં નાખી દવે. પછી તે વાગલુનું મ્ટે! દુ' ળા'ધ દરી કાક 

મીતા સુધી ણખી સુક્યા ખદ તે ત્યથ્રાર્ણં આવવાના ઉપ- 
યોગમાં લેવું, અદ અથાત દરી પબુ ન ખગકતાં જેમ જેમ 
જુનું થતુ નય છે, તેમ તેમ તેનો સુળુ વધતો «ય 8. 

“ જર્મ્એરદાનુ' ગાધાળ'!-ગારી ભજતાં થાણા 
દે લેઈ સોયા વ? તેમાં છિછ્રિ પરી પછી લાલ માટીને 
પા?પ્ધ પેળવી એમ્સ તે સમામળાએ સાપીી ્ણ દિવસ કહેવા 
દેવાં જેડી તે આમળાની સઘળી તુરશ ૬૨ થકો, પાડી પાખ્ીથી 
ચદ પોઇ નાખી તે બ્યામર્જાર્મા પ્રોડુ* છેક પાછી નોખી 
સુલે થટાવી ઉકાળતાં તે ખદાયેલાં માડમ પડે બએેટલે નીધે 
ઉત દપેશ હાની જદી આપવો કે જેથી તેખાું 
પારી નિતયી જઇ દાથ તેમજ દ'ડાં પડી જય, પછી સઈ 
તોલ જર, બે તતો ૨૦, સળદર તોલા ૪૦, પીડ વોશ 
૮૦, છર તોલા પ, પાછા તેોહા ૨૦, તસતત તોરા ૪૦, 
પ્તને 8પુર તેરલા ખે હેઈ તેમને ખધરિક દળી તૈયાર કરવા, 
પછી બેક ઘડામાં પચીઝેક ભાંમળા નાખી તેમાં પેઃથા 
બાગના મસાથા નાંખી, પછી પાછા શ્ાાંમળા ગે.ડવી મસ,લે! 
નાંખષે.. બેમ જઘળાં આમળાં નાંપ્યા બદ સપ્સ્રીયું તેક 
પ્પેટનુ" નાંખે કે જેઘો સધઇ, થમઈ, ડુબો ૧૫. પછી તે 
જસણુનું' ભાડું બધ 8૨ વર મદીના થુધી ક્વ દેવું 


જેક તે આપાત ખવાય ત્યાર થ્રેડ. અદ અચ 


ન શુ ઝુણ્માં 
પળ ભમધ;છા દશના ચ૪ ઈ. 


માક, પાડ, પયકવાનસાઝ્ા. પક 


મે, એ સુજ્બ ચીને બૈળવી કારેલામાં ભરી લચા સ્તરના 
ત્રણચાર તાર સ્તેકદા કેરીને તે વડે ૬રેક કારેલા ઉપર ત્રણુ, 
ત્રણ, આંટ દઈ એક વાસણમાં રાએ. પછી દશ સેર કાથી 
ડેરીએ ને રસ દાદી તેમાં માટીનું સકોર્‌ઃ ગરમ કરીને 
છુઝાવતા જ્યારે અડધો સેર રમ જદી રહે ત્યારે તે રસને 
તે દારેફાંમાં નોખી રગદોની કેક બરણીમાં ભરે, ને કેરી- 
એને રસ ન મની શકે તેમ રોય તો લી'સુના રસમાં 
રગરાળે. પછી તે વાસછુને હાંકણુ* ઢાંદી કપડાથી આંધી 
રાખી મૃક્વામી ઘણા દિવસ સુધી ન અગડવાં જેવું ને તેડું 
જ નિકળે છે-- ઈ 

સમલીનુ' ઝઘાણ'*--મધ્યમ રીતે પાઠેડી સારી 
ઝાંબવીએ હેઈને પછી તેમને દ્દોદી છોતયાં દૂર કરી મીદા 
માયે ૬દ્ઞદોળી એક દિવસ તડકે રહેવા દેવી. પછી હળદર, 
મરચાં, રાઈ, સેઘી, છ, હી'ગ, વરીસ્ઝળી સે મસાલે 
ફુટીને સરસીયા લેકમાં રગદાત્ી વેમાં મીઠદુ' નાંખી આમ- 
લીએ શેજવી છેષઠ રીહા વાસણુમાં દોઢ મરીના સુધી 
રાખી મૃષ્ું. 

કુ*વરનુ* અઘાણુ” બનાવવાની રીત--દુ'વરનાં 
સારા એટાં પાટા હેઈને તેની નાની નાની કાતરીએ; બનાવી 
જછી તેમાં મીઠુ* જેળવી ત્રણુ દિવસ સુધી તાપમાં રહેવા 
રવો. પછી ૨ર્ધ, હજ૬૨, ષી, મરચાં, રી'ગ, અને મીદાને 
દ” તે મસાકામાં પુ'વરની કાતરીઝએને ૨મદાઈી સ્તેદ 
ઘદામાં જરી તેમાં સરકીયું તથા તલનું તેક સરખા લાધે 
હેઇ એક બીન્ત સાધે એેઝવી એટકું નાંએ કે જેથી તે 
અથાણુ ડુબી જ્ય. પછી ધડાનુ મહા; બ'ધ ફરી ત્રણ 


શાકે; પાક, પડવાનર ગ્ર, 





કાતુ' નહિ એવું દ્ણુસ દેઈ તેની છાલ ર૨ કરી ૧ 
નાતા નાના કકષટય કરવા. છાદ ચે!ડુ'એક સૌઠુ તથા પ 
નાખી હકાજતાં «યારે બસખર સીઝે ત્યારે હતારી તે 
યને કોરા પાડી પછી તેમાં હાલ મક્ચાં, હળદર, 
મેથી, ટીંગ એ ભશા દળેફેદ હેઈ સરતીયા તે 
જીંજ્વી કૂછુકના ટુક્યએ ને કે રગદોળી સેક વાસા 
જરી ત્રણ મહીના સુષો રાખી મૃક્ષા બાદ ખાવાના : 
યોતરમાં લેવું. 


અાગમુજબ ગાજર, જલ, કાકડી, વિગેરેના પણ જથ 
બનાવવામાં આવે છે. પર'તુ તેઓને ખનાવવાની રીત 
સુજબ છે તેમી વિસ્તાર ક્ષય નધી, માટે સુટ્ડિવાન મ 
તિચાર ટરીને જે ચીજનું અથાલુ” ભનાવવુ' રોય તેતુ' ભના 


કબયં-ન્ઝ 


ગૅકર્‌ણ "પ સું. 
માડ, લાજ, ભરત, પાંતરાં, અઆસમટીએા, ભજ 
પતરવેલીઆં વીગેરે બનાવવાની ટીત. 
ટારૈાત્‌* શાડે. 
યેક રર તાન” કારેલાં હાવી વેના સાકર છેડી « 
તેન્દ કકયા ગમારીને દરવા, પછી તેમાં અડધા પૈક 
મીડુ' નાખી ખુત્ર ચાળી નાંબવ', પદી તેને ખુશ્ર ૬ 
પાણી નિચોવી કાદો તેને, બેક કહાઈમાં નવરાક તેલ, 
ધઃણા, લાઉ મરચુ" આાખુ' નાંખી ચુવે મુકી નઘાર 


ર 5 ર કા પિર, દ ક ઘા ક કક ય. તોપ 


પ કરૂ 





૨15, પાદ, પડવાન*ાગ્. ૬3 





ટરેલા તથા ૩કેડાનુ* ૨૫૫. 

કારા સ% છેદડીને તેની ચીરીયો કપવા ગેળ 
કપ્થ કરવા, તેએ ને મીદા સ્થઘે ભેળવી પાણી ઠાઠાડી 
નાંખી, ઉપર પ્રમાલૈં વઘઃરી મશારે! નાંબી થાય છે. તેમજ 
ખાદીએ €પ૨ પ્રમઃલ્ેની રીત સુજબ સાક થાય છે. સે 
સવાથ ઝાખા પણુ થય છે, તેની રીત એવી છે કે કારેલા 
રાલી ઉભાં ચીરી તેમાં મીદુ, હળદર, ચણાને! હે;ટ ભરીને 
તળી મહવાથી આખા સ'ભારનું ૨1૩ મનનું થ!૫ છે. તે 
ઉપર પાછળથી ગરમ મશારેો નાખીને ખાવાના કામમાં 
દે છે. એમ બઅ્રનેક પ્રપ્ર્‌ ટ૨૩ન સાક્ની બનાવટ મન 
પત'દ હોય છે. કારેર્લાન્ડ સ'જારમાં (હજરત મશાવઃમાં ) 
રમન, સાંબદી મેઝવી મશાટે લરવાધી ઘશે સ્વારીજ 
સભર થાય છે. સ્ફવીજ રીતે ક'કોયંતુ” શાક તથા સાર 
ખને છે, કી 

ઝ"'ડટડદનુ' ૨૮5. 

એક્ટ ઝેર કઃાયંને છોઈી દરી ચાર ચીરીયે! કસ્તી, 
તેમાં એક પરાશર મીડ નાંખી મસઝીને, એક કડાઈમાં 
નનટાંક ઘી તતથવા તેક, પણ્‌! ₹6ર અને બે લ!લ મરા 
ક્રબ્ા નાંખી સુકા ઉપર ચચવી વઘાર ઝ.વે સેટરે સૈયાર 
ફાખેલા કથ મારે નાંખી ટાંકી શખવાં. એકાદ બે વખત 
હલાવી ત્તયારે ચડે ત્યારે તેમાં શાકના એક ચમચી રરો 
મશાકે નાંખી દેરવોને ઉતારી હેવુ”. 

કેનાનુ" ચા. 

બ્રેક સેર કડાં ટેકાં હેઈ તેને છોડીને પીત્વ કરવા, 

તે પીતાને ધળ પાણીમાં રાખ્યા આદ કાડા! હેઈઇ ખીદ્વ ચે!" 


શાદ, પાડ, પકેત્રાનશાગ્ર. ૧૫ 





કોહે!નાનુ” શક બીજી રીતનું”. 

જાહોાળાને છોડીને તેના બે ઇંચ જેટલા કકડા કરવા, 
ને અટાટાની મેલવણી કરવી હોય તો સ્મેક સેર ડેજાર્મા 
પાચેર બટાટાના કષ્ટ નાંખવા (અટાટાના કકડા શકક ઇચ 
જેટઈદા કરવા) તેએને સ્વશ્છ પાણીથી ધોઈ નાંખી સાટ 
કરવા. પછી દલાઇવાળા તપેલામાં સ્તથવા તો કડાઈમાં 
"ચેર જેટલુ' ધી સધવા તેડ સુકી હીંગ, મરચાને વઘાર 
નાંખવો. વધાર સ્ઝાવે એટલે શમારેવા શાકના કકય નાંખી 
જરા ખાર! ભશરવી, મીઠુ' ખપ જેટલુ નાંખવુ* પછ 
સણેજ પાણી છાંટી ટાંકી ચડવા દેડું. નને રસવાળુ શાક 
અનાવવુ” હો્‌ય તેદ ગોળા શ્માંબડીનુ” પાણી છોંટવુ*, 

કોહોળાના શ્રાષ્ાં ચણાની દાળ,વટાણાની મેળવણી 
પણુ ન*'ખાય છે, તથા તુરીયાનુ” શેગુ શાક થાય છે, સેર 
કણહાજી શય તો પાચેર જેટલી દાળની મેળવણી ન'ખાય 
છે. ગવાર સીગના કકડા, સેળાદ્ીના દકયા પણુ એેજાવ- 
છમાં ન“ખાય છે. સ્તાદ માટે ખાતી વખત હીંખુને! રસ 
નિચોવી ખાવાથી ઘણુ" સ્વાદીઇ લાગે છે. 

દયાના દેપહેપ્કા ( ભુરાકેપળા )નુ' શાક. 

એક રેર દાચુ' #'ટાજી લાવી છે!દીને તેના મરજી 
સુજબ કકથ ટરીને એક કડાઈમાં નવટાંક તેલ, રાઈ, મેચી, 
લાલ આખા મરચાં સુકીને વઘાર સુક્વો. વઘાર હાલ થા્‌ય 
એટલે તે કટા તેમાં નાંખવા એ ષાગ્ોેર પાણી છોટવુ”, 
પછી પૈસાભાર મીડુ' નાંખી એક ચમચી શાકનો મસાહે। 
નાંખવે!, પછી તે ચઠે ટલે ગોળ આંભવીનો રસ છાટવે., 
પછી ઉતારી બન વારુણુમાં ભરી હેયું. 

ર 
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«હોંગનો અધાર સુદી વઘથ શાજેશી તેમાં 83 દા નાબલ, 
જી  ત્રણુ શ્રમથા તેમાં નબર ૪ ના શ્રષ્ાલાનો હૉટ 
નોંખવે, મરા પૈસાભાર મી રખ, જમષ્ટનાર કરેથા દેઈ 
હાવી ઉડારવું- 
વ'તાઠકનુ' શાક વીત્તુ* 
ખક કેર વાક લાવી સમારી સવટાંષટ ધીમાં દાઈ, 
મઉ, પજ, ર્‌ ષ્ગે વપ મુદી તે ૪૬૬ ચપા૬વ1., પછી 
ર્રીહ્ત ન'અરનેદ મજાલ ( હેટ) નાંખવો જને સજા પેમા- 
ભાર શ્રીદ નાંખવું, પારેર પઃત) છોટવે. કોડયાર પછી 
પધા ન'અચ્ને ક્ાંમટનો બકાશેો બે ભમચી નાંખવો ભને 
ને ચરે બેટલે ઉરકારીને એફ બીજ, વાસબ્માં દાટાતેને 
બેક તો ગાંભવીને! ર્ય દોટીને ટાંકવું, 
વ'તાકેતુ" 5 ચોાધુ*. 
વ'તાકની વીરીપો, કરી એક વાસણમાં નાંખવી, પછી 
તેમાં જરા ચણાને લેઃટ, હળદર અને મીઠ્‌' દેઇ પાંચેક 
મીનિટ કાખી સુકી ચુટા ઉપર હોખ' ડની કડઃઈ મુકી 
તેમાં તે૩ ગઘવા પો સરી પદે કકણે જેટલે પડી ચીરીયેદ 
ધારે ઘોપડે ત'તીને બીવ્જ વાઝણમાં કાડડ નાંખવી પછી 
તે ઉપર ધાણાજીરૂ વાટેવુ' જભરાવવું. (ચણાનો! લોટ ન 
રૃવોા દાયતેો એમને એમ વળવી. ) 
વ'તાદનુ' મક પારાસુ'- 
એક વાસલ્માં વતાકના નાના કકડા કરી નાંખવા. 
સ્ટે એક મેર વ'તાક દહોયતેઃ અચ્ધો સેર મે'રીની શાછી 
ઝીળી સમારી પોઇ સાફ કરી જુદા વ્રાસણુમાં રાખવી. 
પછી એદ કલાઈ વાળી તપેલી અમવા કડાઈમાં પાશેર 


હહ શાક; પાક; પડકવાનશાસ. 
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તેલ અથવા ધી સુકું. જરાક -ગરમ થાય એટલે વેમાં ડીંગ 
નાંખી વધાર થાય એટલે માંહે વ'તાકના કકડા નાંખી ઉપર 
મેથીની સમારેલી ભાજી નાંખી તે ઉપર હળદર, મીડ, 
મરચુ* નેઇતુ નાંખવું; તે ઉપર એક તાસક ઢાંકી ધીમે 
તાપે થવા દેવું, સહેજ ચૉટવા જેવું થાય એટલે ઉતારીને 
ધાણા, જીર્‌ નાંખવુ", એજ પ્રમાલે વ'તાકના શાકમાં ખઢેટાં,- 
સુરણુ, સકરીયાં, રતાજી', તાંદળજાની ભાજી, ડુંગળી, 
વાલની સળગ દાળ, વિગેરે નાંખવાથી સ્વારીદ શાક થાય 
છે. મોગરી, વ'તાકમાં નાંખવી હોયતો વ'તાકે ચડયા પછી 
ન્પ્ંખી થોડી વારમાં ઉતારી મેળવવી, 


વ'તાડૅતુ' નરસ શાડૅ- 


વ'તાકના શાકમાં પાપડી, બ્ડાલોળ, પાપડીના લીલવા? 
તથા તુવેરના લીલવાની સેળવણણીનું પણુ શાક થાય છે. 


એક રેર વતાકના કકડા એક વાસણુની અ'દર મેહ 
પાણી ભરી તેમાં ઠરવા. પછી બટાટા, સુરણુ, સકરીર્યાં 
દરેક પારેર સ્ુજગ લેઈ સમારી તૈયાર રાખવાં, સેથી. 
અથવા તાંદલજની ભાજીની બે ઝુડી સાફ ધોઈ જલી. 
સમારી રાખવી. પાપડી અથવા વાલોળના હાથ વતી નાના, 
નાના કકડા કરવા, (અડધો રીર લેવી? ષછી એક કઢાઈમાં 
ચાડુ' ઘી અથવા તેલ સુક્ઠી ખટાટા, સુરણુ, સકરીરયાંના 
કકડા તળી કાઢવા, પછી એક કલાઈવાળા તપેલામપે 
નવટાંકના આસરે તેલ સુકી તેમાં હીંગ રાઈ; મરચાં નાંખી 
તતડવા આવે એટલે પેલાં શમારેલાં વ'તાક વઘારવાં, ઝ 
સ તળી રાખેલા સુરણુ વીગેરેના કકડા તથ! એક પૈસાની 
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રાડી સમારેલી એ બધુ એકડુ' કરી તેના ઉપર નાખી એક 
વાટકી જેટલુ' પાણી છાટવુ% સદર હળદર, મીઠુ નાંખવુ” 
ચે!ડીવાર ઢાંકી રાખી જરાક વળકે! વળે એટલે માંડે ભાજી 
નાંખી ઢૉદી રાખી સકાદ, બે વખત દદેરવવુ*. પર્છો આંબતી 
નવર્ચાકને પાણીમાં પકાળી રાખી ચોનીને ગળી લેઇ તેમાં 
ગોળ નવર્ટાંક, આદુ, મરચાં, પાણા, જર વાટેકાં ખેળવી 
છાંટવુ% રસદાર નરમ કરવા માટે નેઈએ તો થોડુક પાણી 
નાંખી ઝીજવા રેવું, સેજ પ્રમાદ વ'તાકમાં તાંદળન્તની 
ભાજી તથા વાક નાંખીને પણુ નરમ શાક ત્તેઇએ તેવુ” 
સારૂ કરી શકાય છે. 





રજયા વ“તાક ડરતાની રીત. 


એક ગેર નાનાં-નાનાં વ'તાક લાવીને તેની ઉભી ગઃર 
ચીરીયો વળગેલી કરવી. પછી શાકને! ઝાદો મશાલે। પહેલેદ 
અને ગરમ મશાહે!ા ત્રીજો એ બેડ મથાલા સરખા રીસ્સે 
લઈ તેમાં એક તાકે દળેકું મીઠુ મેળવવુ” પછી ચીરેલાં 
વ“તાકમાં આ મસાફેો લરજે. પછી એક કડાઈમાં અચો 
રેર તે૩ સુકી તેમાં ભરેલાં વ'તાક સુકવાં. પછી ઉપર 
ઢાંકીને તળે તાપ કરતાં ચડી કેકડ વળે એટલે ઉતારી 
ખાવાના કામમાં તેવાં. 

ત'તાકનાં સ્‍્વૈયાં (સ“સાર) કરવાં તે નાના, નાના વ'તા- 
કના કરવાં. શ્મેક શેર વ'તાકે અડધો ચેર તેઢથી તે બે પૈસા- 
લાર સુધીમાં થાય છે. પરતુ સપછા તેલમાં ઠરવાંહેય તે 
ધીમા તાપથી અને વાસણુ ઉપરના ઢાંકણામાં પાતી જરી 
રાખી કરવાધી પણુ ઘાય છે. 


૭૭૩ રાડ પાક, પકવાતશાસ્* 





વ'તાડતુ' ભરત ન'બર 'પણેલ્ષાનુ'. 

વ'તાકનોા મોટો ભ્ઠદો એક, છોલેલુ આડુ અને લસણુ 
મળી પા તોલે।, કોથમીરની જુડી બેનાં પાંદડાં તથા લીલાં 
મરચા ત્રણ, એ બે ચીજને વાટેલી તથા લીલ લસણુની 
જીડી અડધી ખારિક કાતરેલી, સારં દહી* અચ્છેર, છી'ણુલી 
ડુ'ગળી નવટાંક, ખે!ખર્‌ કરેલુ જીરૂ તથા મીઠુ એ દરેક 
એક એક ચમચી લઈ વ'તાક છેલીને કકડા કરી જરા મીઠુ 
મેળવી થોડુ'ક પાણી નાંખી ચુલે બાફવા ઝુકવાં, પાણી 
સોસાઇ નય એટલે નીચે ઉતારી છુ'ટી એકરસ કરવું. એમ 
ન ખાફ્વું હાય તો આખા વ'તાકને તેલ ચોપડી ભરસાડમાં 
આજું: ખરોમર ખફાય એટલે લોચા જેવું કરી અદર 
દહી નાખવું, તે પછી ડુ'ગળી ઘીમાં ખદામી રગની યાય 
ત્યાં સુધી તળી તેમાં ખધો મસાલો લાલ કરી દહી* ભેળ" 
વૈલુ' વતાક અદર નાંખી જરા પાણી નાંખી અ'ગારૈ સુકવું- 
પાણી સોસસાયા પછી નીચે ઉતારવું, પહેલુ દહી ન નાખડું 
હેય તો! ગરમ કર્યા પછી નીચે ઉતારીને નાંખવું. 

ભરત વ'તાડનુ' બીજા ન'બરનુ. 

એક વ'તાકનો સોટો ભડ્ડા લાવીને તેને એક કાણુ 
પાડી તે કાણામાં વાટેલી હી'ગ ભરવી. પછી તેને તેલ 
ચાષડી ભરસાડમાં ભારી સુકવું અને મકાયાથી કાહાડી 
લેઈ તેના ઉપરનાં છે[ડાં કાડી નાંખી લોચા જેવું કરવું- 
તેની અ'દ૨ લીલી અથવા સુકી પા રોર. આડુ રૂપીયાભાર 
કોથમીર જુડો ૨, લીલાં મરચાં ૧૦ એ ખધું ઝીણું શમ! 
રીને નાંખવું. તથા અડધે પાસુ! રોરના આશરે દહીં' નાંખી 
એક કરી ખપ સુજખ મીઠુ મેળવવું, ડું'ગળી ન નાંખવી. 
હોય તો તે વિનાનું બનાવયું. 


શાક, પાક; ધદવાતથાગ્ા. ૭ર 





લરત વ*તાડ્નુ* વઘારેલુ”* 

વ“તાક સાથ સેર૧ ૯5 ૯પર ૯ખ્યા પ્રમાત્‌ બાટ્વાં. 
કને છાલ કટાડી નાખી હોચા જેવું બનાવવું. પછી ડગની 
સેર ૦1 ઝીણી કાપીને તથા લસણુ નવર્ટાફને ઝીજુ' વારી 
(સમાર્વું) એક તપેકીમાં ઘી દો પાસેર નાંખી ઝુકે 
સુકવુ" ઘી ગરમ થાય સ્એેટકે તેમાં લસ્નણુ નાંખી તેને 
હાક કસ્વુ" પછી તેર્માં ડગની નાંખવી તે લાક થવા અટલે 
હયાર કરક” વ“ત્યાદ નાંખી ટકાવવુ”. સમક રસ થાય અટલે 
કલાક ષછી નિચે ઉતારી અદર આડુ ર્પીવાલાર વાટેડુ 
તયા મરચાં લીટા ૧૨ વાટેઝા, ટૅયમીર વગે ૨ છુ'દેડી, 
તથા ખપ જેટલુ મીઠુ' નાખીને ડકાવનું* પછી ઠ"'ડુ' પચ્યા 
પછી માહે દહીં શેર વતા નાંખવુ અદર સુકાં મરચાંની 
ભૂદી નાખવી દોય તે: એષ્ટ બે ચમચા જેટલી નાંખવી, 
દર્ટીં વગરનું કરવું હોય તો તે નરી નાંખવું, લસણુ તથા 
ડું'ગળી ન નાખવાં હોય તે: હીંગ તથા સુકા મરચાં ઝધવા 
તો છર્‌ ને સુકાં મરચાંને ઘીમાં વઘાર દેઇને ઉપરની 
રીત પ્રમાણે કરવું. અદર ર્લીઞુ અથવા તે; આાંઞલોનુ 
જડ પાછી નાંખીને ફસ્વુ એ પ્રમાણે જેને રચે તે 
સુજબ કર્તું. 

વા્લેજનુ” માકે* 

એ સેર વાકેઃન લવી તેને ્ડીટીને રઝ ટાડા 
નાંખવા ગને બે સાંગળના કકડા દરવા, પછી એક #ડ* 
ઈમાં નવટાક તેલ મુદીને પજા જર, હીંગ, €:4 મર- 
શાને વઘાર સુદી લાડ થાય એટલે તે કકડા તેમાં નાંખવા, 
પછી બે ચમચી જરીને સાદા મશાદો નાખલા અને એક 





જ 


૩11૬, પાઘ, પદ્વાતમાઞ. પ્શ્ડુ 





સણાનેા હે!ટ ચેર ૦, પાછા છર ખાટેયું ચાર 
નાની ચમચી, ચાદર તોલે ૦1, રીંગ નાજ ૪, મીડુ 
શહે ૧, ક્સાદ તોલે ના કે!થમીર વાટેડી તેતે ૦, 
મરચા વરેલા તેદદે ૧, લસતક વા2ેવ તોહે: ૦૬. 
વાડુ કરેૅલાંતુ* રાડ. 
સેક સૈર વાડ કારેલા ૯વીને તેના કાર છેકીને 
પીના દરવા. પછી કેથાઈમાં નવટાક તેક, પાણા, જર્‌, 
હોંગ; લાક મરચાં સે પૂમાદે વઘાર જેરોને વધારવા. પછી 
વે ચમચી કારો મશાફેો નાખજો. સવા પૈસાભાર બીડુ 
નાંબવુ* અને હલાવીને ચર સેટલે ઉતારવુ” એજ રીતે 
કએ ગક ક્ત મચસુ, મીટ અને સેક પરાશર તેરમાં 
પણુ થપ્ય છે, ઝને જેટલી રીતઘઈી ક્રારેડૉનુ' ઝક થાય 
છે, તેટલીજ રીતથી અઃ વાડ ટારેલાતુ' શાક પણુ થાય છે. 
ટાળી“ગડાંનુ' રાઇ૩. 
કાળી*ગટાના છોડેહા ઝીણા કક્ય કેર ૧ ને સેક 
કથઇમાં નવટાંક તે સુદી ધાણા, જીરૂ, રાઇ તથા ૯૬૯ 
મરચાનો વઘાર સુદી વઘારવા. પછી તેમાં બે ચમચી 
કારો મકાકે! નબર પદેજાના નાંખવો. સેક પેકાભાર 
ભીડ નાખી ચડે એટકે દતાસવું. 
એજ રીતે પામ્રેર ઘીમાં પણુ એ ઝાક થાય છે, પણુ 
હોટ મશારે ત્રીજે ને એ તોલા આંબલીનેો રસ નાંખોે 
થાય છે. ને એ શાક બાકી દાડાર્ડી દારૂ કરીને ઉપર 
લખ્યા પ્રમાણે વઘાર સરીને પણુ થાષ છે. 
પરવરનુ ૨5. 
સેક સેર પરવર «વીને તેને સમારીને પીતા કરતા, 


૨31૬, વાડ, પદવાનશાસ્, છપ 


કાઢાડી હોરા કરવાં, પછી ક તોલો મરી તથા બે તોલા 
અડદની દાળ, તથા થોડાંક મીઠાં લી'અડાનાં પાન અને 
સેક તોલે ઘી હેઈ એ કયઇમાં વણાર માટે સુદી લાલ 
થવા કાવે એટલે નીચે ઉતારી હેઈ ખાંડી નાંખવાં. પછી 
કક વાસણમાં પાસેર પાણી નાંખી તેમાં ચા વટેરે મશાલ 
નાંખી ઉદાળશા. તે કટણુ ચાય અટલે કાઢાડી હેઈ, 
સેક કગક્માં પઃશ્%ેર ઘી મુકી, તેમાં પાણાજર્‌, બૅ લાલ 
મરચા, મીડા લીંબૂના પાન નાંખી વઘાર જવેથી પીતાં 
તથા ઉપરના ઉકાળેલેો મજાલે! મેળવી વઘારી રેવાં તે 
ચડવા જાવે સેએેટફે તેમાં સવા પેસાભાર મીઠુ' અને પા 
પસાભાર ઝામટનેદ માહે! ન'બર ચેણથાના નોખી હલાવી 
ચાડીવાર રહેવા દેઈ નીચે ઉતરી લેવુ”. અને પ'ચળનુ” 
શાદ સરવે લેટ મશાહાએ। માં મેળવીને એજ રીત્તે ચાય છે. 
લીવ: પાપડીનુ" શ્ાડે. 

એક રોર વાઇન લીફવા હેઈ, એક કડાઈમાં નવટાંક 
તેલ સુદી, ધાણાજીરૂ, રાઈ આખાં મરચાને વઘાર સુદી 
લીલ્વ#, વઘારવા. પછી તેમાં સવા પૈત્ાભાર મીદુ અને 
મસાલે! સારો નબર પછેડાને! ઝેક ચમચી નાંખી, પાસેર 
પાણી રેડી ચડવાદેવા, એટવે વાટેકો અજમો ધાડોક નાંખીને 
ઉતારવે!. 

એવીજ રીતે તુવેરના, ચણાના, વટાણાના, ચોળાના 
હીલવાએ નુ શાક થાય છે. અને લીવવાઓ નુ” શાક લે 
મમાકે મેળવીને પણુ થાય છે. 

જપપડીનુ ૨૬5 ન”બર ૧ નુ”. 
સરે રેર સુરતી અગર દેશી પાપડી હેઇ તેને ટાધે 


ણવ ર5, પાક;પકવાનશાજ્ઞન- 
ક જા 
વતી રેસા ચુ'ટી કાહાડી, ઝુ'ણી હોય તો કકડા કરવા અન 
પાકટ ણેય તે. દાણા કાઢવા, પછી સુરણુ શેર ન, છોલીને 
ઝીણા ઝીણુદ કકડા કરવા, અથવા છીંણીથી છીણુવુ', પછી 
એક તપેલીમાં ઘી અથવા તેલ રોર તા, ગઝુકવુ' તેમાં 
હોંગ અને આખાં મરચાં બેને! વઘાર કરવો, વધાર ગાવે 
એટલે તેમાં પાપડી નાંખી ઉપર સુરણુ નાંખવું, પછી એક 
હાંકણામાં (વાડકામાં) બે પળી જેટલુ” તેલ, યે!ડોક ખારો 
અને પાણી એકડુ' કરી ખુબ હલાવવુ*, તે પાણી તથા મીઠું 
પાપડીમાં રૈડી હાંકી દેવી, પછી વાસણુમાં કેથમીર ઝીણી 
સમારી લસણુ, આડુ પરચાં ખપ જેટલા વાટી, અડધા 
નાળીએરનુ' ખમણુ ભેળુ' કરી રાખવુ”. પાપડી ચડી તૈયાર 
થાય એટલે આ ખધેો મસાલો અ'દર નાંખી ધીમા [તાપે 
સીજવા દેવી. 
પાપડીતુ* શાકે ન'બર ૨ નું. 

ઉપર લખેલી રીત પ્રમાણે પાપડીના કકડા કરી વઘા- 
જવા, અને અદર રતાળુ, સકરીયાં, બટાટા, લીલે। મસાલો! 
(આડુ, મરચાં, કોથમીર) ભરેલાં વ'તાક વિગેરે નાંખીને 
પણુ એવીજ રીતે પાપડીનુ' શાક થાય છે, આખી પાપ- 
હીના રૈશા ઉતારી ફાડીને આખીને આખી ( સમાર્યા 
સીવાયની ) ષાપડીનુ' પણુ શાક થાય છે. 

ગલડાતુ* રા!ક ન'બર ૧ તુ”. 

એક ચેર ગલકાં લાવી છેલી સમારીને નાના નાના 
કકડા કરવા, પછી કડાઈમાં નવટાંક ધી અથવા તેલ સુકી 
તેમાં બે તોલા અડદની દાળ, ધાણુઇ જીરૂ, મીઠા લીંબ- 
ડાનાં પાન નાંખી, વઘાર આવેથી ગલકાના કકડા નાંખી 
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ગવાર ફેળીનુ' શાક ન'બર ર તુ . 

એક રોર ગવારફળી લાવી 'ડીંટી રેસા કહાડી 
નાંખવા. ખાદ તેને દોઢ શેર પાણીમાં બાદી કાહાડવી. તે 
કોરી પડે એટલે એક કથઈમાં નવટાંક તેલ સુકી પાણા" 
છર, લી'બડાનાં પાન, રાઈ; આખાં ખે મરચાં તેમાં નાંખી 
વધાર સુકવો, વઘાર આવેથી ગવારફૂળીને નાંખી 
વધારવી, પછી તેમાં સવા પેસાભાર મીડુ' અને ચોથા 
નખરનેદ મશાલે ચમચો એક નાંખી ચડવા દેવી. ચડવા 
આવે એટલે બે તોલા આંબલીનો રસ અને અડધે તેણે! 
મેથીને! રેઝેલે1 લોટ નાંખી ઉતારવી. 

ગવારકફળીનું શાક લોટ મશાલામાં થાય છે, મોડા 
વઘારમાં પણુ થાય છે. પણુ ગવારફળી ખાટી કાઢી, વધારી 
જરા તૈયાર થાય ત્યારે તેમાં થોડો વારેલે અજમો ગને 
મીડુ' મરચુ મેળવી ઉતારે છે. 

થોળાફેળીનુ* શાકે. 

થાળાફળી એક રેર લેઇ રેસા કાહાડી નાંખી ઝીણા 
ઝીણુઃ કકડા કરવા, કઠણુ હોય તો દાણા ફેલવા. આતુ 
રક પણુ ગવારફળીના શાકની રીત પ્રમાણે થાય છે માટે 
તે સુજગ કરવુ, 

ગે*'ગડાંતુ રાઇ. 

ખક રોર ગે'ગડાં લાવી છેલી ન્ડાના કકડા કરવા. 
પછી એક કડાઈમાં નવટાંક ઘી અગર તેક સુકી તેમાં 
ધાણાજીરૂ, રાઇનેદ વઘાર સુકી, કકડા વઘારવા. પછી તેમાં 
સવા પૈસાભાર સીઠુ નાંખી એક ચમચી મશાલેો સાદો 
નાંખવો, પાણી અ'દર નાંખવુ નહી, પણુ તે ઉપર ઢાંક” 


યાક; પાડ, પટવ!ાનરાગ્ર. પટ 





તાની તાસદમાં પાસેર પારી ભરી રાખવુ; ચઢે એકે 
€તારી લેવુ. 
શીલ્ોડાંનુ* શાક ( રીફુ'નાં). 
એક સેર મીટ ગીટોય લાવી ઝમારી તેના પીતા 
સ્રધવા ચીરીયો કરવી, પછી એક સ્થાઇમા નવટાંક ઘી 
ત્ઝયવ વેદ બ્રૂદ્ી, જરાદ રોંગ, ધાણા, જીર્‌, રાઈ, મરચાં, 
નૉખો વધઃર આવેધી ષ્ષ્ટ નબી વધારવા, તેમાં સવા 
પૈસાભાર મૌર્ડું અને યો.ઈયક સાદો મશારે નાંખવો, તે ચ? 
ગટલે તેમાં ઘાટોક્ટ ગરમ મચાફેો નાંખી ઉતાશ્વુ”, 
મીંગતુની માદક ભશ્ત ભરીને પણ્‌ ગીકોયંનું શ! 
ઝરમર ધાય છે. 
ડડત્રા ગીલેડનુ* કાડ. 
ગે સેર કડવાં ગીદેગં લાવી તેની ગ્રમ!રીને ઝીર 
વીરીપોા. દરવી, પછી દાદ સેર પાણીમાં તે ચીરીયેદને બાઃ 
માડાડી, ખીન્ત ચ;ખ્ખા પાણીર્માં ખુ ચોળી ખીજ ગ 
પાણી નીાાર્વ'ને ફાદાડી નોખવા. એવીજ રીતે પાંચ 
વખત પઃદછી અધવા છાશમાં ધોઈ સાફ કરવાં, પછી એરે 
શ્ચાઈમાં નવટાંષ્ઠ તેલ, જીર્‌, મરચાંને વઘાર મુદ્દ, ટે 
કરલા કફેડા નાખી વપરા તેખાં પેસાજાર શીદ તઃ 
એક ચમચો કદી બસાહે કોખવો, તે થડે એટડે દત 
શાટાફ ગરમ મરડો નાખવેડ, 
€૫ર લખેલા મીદા ગીકેોડ્‌ તપા પશ્વમ્નુ' ૨ 
જેટલી મતી થય છે, તેટલી દીની ધ ડૂ પ 
ભાય 8. 
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એક ચેર ત્ુરીયાં માટે ભરવાના મશાલામાં ધાણાજીરૂ 
ખોરેછુ' નવર્ટાંક, હળદર તોલો ૦1, હોંગ વાલ ૩, સુકા 
મરચાંની ભુદી તોલે ૦11, મીડુ' તોહે ૧, લસણની પાંચ 
કળી, આડ તોલા ૨, લીલાં મરચાં નગ ૪, કોથમીર સમા- 
રતી એક ન્ન). આ અધા મશાલાને એક 'વાસણમાં ભેગો 
કરી જરા તેલનું” મે'લુ નાખી સરખા હલાવવે, પછી તે 
તુરીયાંમાં ભરવો, સ્રા મશાલામાં ચણાના લોટ નાંખવો 
હોય તે! ન"'ખાય છે. 

રડવાનું” રકે: 

ભીડી રાડીનાં કુ'છાં રેટવાં ક્ઝેક રોર લાવી શમારી 
કકય કરવા. પછી તે #કડાઓને રોઢ સેર પાણીમાં બ!ષ્ઠી 
કાહાડી કોરા કરવા. પછી સેક કયઈમાં નવટાંક તેલ અથવા 
ઘી સુરી તેમાં હીંગ, ધાણાજીરૂ, રાઈ, આખા મરચાંનો 
વઘાર સુદી વઘાર આવે એટલે તુરત કકચા વધારવા, ઉપર 
એક પૈસ(ભાર મીઠુ અને અડધા પૈશાભાર હળદર અને 
સાદો મશાલેઃ નેઇએ તેટલે! નાંખી ચડવા દેઈ ઉતારવું. 
હડું ચએઘી દહીં મેનવીને પણુ ખવાય છે, 

આ ચડવાનુ' શાક જાર્યા સીવાય પણુ કાચુ વઘાન 
રીને થાય છે. અને જેટલી રીતે તુરીયાંનું શાક ચાય છે 
તેટલીજ રીતથી આ ચડવાનું પણુ શાક થાય છે. 

દુધીનુ' શાક. (નઈ, તુ'બડુ )* 

એક શેર ફુધીને છેલી શમારીને નાના નાના કકડા 
અને તેમાંના તમામ ખીજ કાહાડી નાંખવાં. પછી સેર દે[હ- 
સેર પાણીમાં બાઠ્દી કાહાડી તે કકડા કોરા પાળી એક કયા- 
ઈમાં નવટાંક ઘી અયવા તેલ સુદી તેમાં અડદની દાળ 

ન 


૨11૬, પાક; પડવાનરા ઝા. હ્ઢ 


દુધી, ચણપ્ની દાળના સિશ્રણનુ શાપ. 

એક રર ડુધી રાય તો, પાચેર ચણાની દાળ પાંચ 
છ કલાક જલાની શખવી, ડુધોને શમારી ધોઈ નાંખવી. પછી 
સક પીતળની કલાઈવાળી તપેલી જયવા કયઈમાં પાચેર તેક 
ત્રથવા ઘી સુકડુ. તે કકડે એટલે તેમાં ડીંગ, સુકા મરચૉ, 
હસણુની' કરચ નાંખો વઘાર યાય સેટલે સમારેકી બધી 
ચૌજ નાંખી નઘારવી. પછી ચકાલેડી ચણાની દાળ નિતારી 
સ્વષ્છ પાણી વડે ધોઇ નાંખી તેને ષણુ શાંક ઉપર નાંખી 
દેવી અને, એના ઉપર જરાક ખારો નાંખવો, પછી ખપ 
જેટલુ" મીડૂ, હળદરે નાંખી પૌમા વાપે ચવા દેવુ” ચડવા 
ઝાવે એટલે પાણાજર્‌, આડુ, કોથમીર, લૌકાં મરચાં 
વાટીને કરેલી હુગદી નાંખવી, ગરમ મંશારે ચમચી નાંખવેદઇ 
પછી હલાવીને થો!દીવાર ધીમા તાપ ઉપર શખી 
ઉતારી લેવુ" આને તળેકુ શાક કહે છે. એ થાળીમાં લેવાય 
છે. એન રીતે ડુધીમાં સળ'ગવાલનો શરયે, બટાટા, 
સુરણ, ચોાળાક્નીના કકથ, ગવારસીંગના દકય, મગની 
દાળ, વીગેરે નાંખીને પણુ શાક થાય છે. ડુ'ગળી સેર ના 
ના વઘાર રીને એકડી દુધીનું પણ્‌ શાક થાય છે. ડૂધીની 
લાંબી ત્રણુ ચાર ઇચ જેટકી ચીરીયેઃને તેમાં વળી નાંખી 
પછી મગરે હગાડી ને પતુ શાક થાય છે. એ રીતે 
ત્રનેક જતની ફૃતીયોથી જુદી જુદી વ્તતનું ડુપીનુ' શાક 
થાય છે. દુધીનું ચાક નિરોગી ગણાય છે. 

સાંગરીએ।નુ* શાક. 

સાંગરીયો એક સેરન્ય ઝીછા ઝીણા શમારીને કકડા 

કરવા અને તે બધેર પાણીમાં બાદી કાહાડવા, ને પછી 


મા, પાક, પકવાનમાસ્ા* હ્પ 


55 5 ડડ 
તેમાં ટીંગ, સઈ, સેઘી મરચાને! વઘાર સુકોને 88ય વઘા- 
રવા અને તેને ધીમાં તાપથી ચડકા દેવ, ચડવા અવે 
એટલે તે ઉપર પાણા જીરૃ અથવા “એક ચમચી ઝરમ 
મશાકે! ભસ્નરાની ઉતારવા, પછી તે ખાટા સ્વાદમાં કરવ 
શય તો કાંબકી, ગોળ મચાવા બેડે છાંટવાથી દવારીટ 
થચે. ઝને દર્ઠીવાના કરવા દોય તે કક:ઈવાળા વશ:ઝણમા 
ક્ાહાડી લેઇ મેળવવુ આખા સ'જારતના ર્શીંડા કરવા 
હોય તો પણુ ઉશા ચીરીને સ'ભારનો મશ્રારે, રીંગણ, 
ગીચ, તુરીયાંની માકક ભરીને પણુ સારા થપ્ય છે. સે 
પ્રમાણ નોંડનુ” શાક જુદી જ્યુરી રીતે કરવામાં આવે છે. 

“અડખુચતુ* શયન 
અક મેર ખડખુચ રાવી તેને છોડીને કકય કસવા. 
પછી ફડઇમાં નવથાક તેક સુકીને તેમાં જરાક પાણુ- 
જર, રાઈ, અડદની દાળ તેઃકે! ૧, ઉક મરચાં નાંખી 
વઘાર તઝાવેધી તેમાં ફફથ નાંખી વઘારવા. પછી તેમાં સવા 
વપૈસાશાર મીડ, સાદો મશાકેો એકાદ ચમચે!, બે તોલા 
અાંબલીનેઃ રસ નાંખવો સને ચડે એટલે ઉતારનુ*. 
'ખીરાનુ* રાઇકે. 
ખીરાતું જાક ખડબુચના સાક સુજબ થાય છે, અને 
કેન રીતે જારીયાનું પણુ શાક થાય છે. 
સુચના--જછે છાકીના વઘારર્મો મરચાં સુક્વામાં તાવે 
તથા જે જે શાઠેમાં લેટ મશાડા એળતવામાં આવે તેસ- 
ઘળાંમાં ધીનો વઘાર મુકવેઇ, અને લેટ મસાલા સૌવાયની 
એળવણીધી જે જે શાકે] કરવાં હોર તે તમામમાં તેહને 
વઘાર મુકવે. 


211૬, પાદ, પમ્વાનમાએ. ૮૭ 
અકાવી (પી*દાળી ) ક” ચાટે. 


કેમેક રેર જવો અઝેર પાર? માં બી કાવી, પછી 
તેન દેક્ચ કહા2 નાખી સમારીને હસ્યા મથ. પછી 
બેક કટમાં ધો પાચેર સુદી વેર્માં «રદ જં નાંખી 
કક્ટા વપારવ:. લેમાં છએક પેઝાભર મીડ" ત્થા ટળ૬૨ 
દપ પકાર ભને બેદ શમી ગરમ ભારે નપર 
પર્વને ઉતારવું. 
અબટાટાનુ' માક, સાદ્‌. 
કેક 2£)₹ અરે? ૯વીને પાત્ટીમ્ાં બદી કારી છે,જ્શ 
ઉતા? નાંખીને ક્ષ કરવા. પછી ખક કડા/માં ઘી રેર 
દા મુદીતેમાંધ:ણા થરૂ, મચ્ચાં નાંપીને બણારી ખે ધડી 
ક્રેવા દેઇ ચપટી સુચક મજ લ જને મીદુ' પૈસદઅ૨ અાપ્ડો- 
ને ઉત્‌.દવું. 
અટાટાન ટાક ન'બર ૨._ ન 
જ્ટાટાનુ ₹18 ધણ્‌, પ્રકારતુ થય છે, વસણ્‌ ન.ખાન 
બટાટા રસ્૨ ૪.૧ તા, બટાટાને શ્રેકે તપરદીખા અ.ર, 
ષી જ્ક્ય્ય દકેટલે જને કન રીને (૯ કદફપ્ડીને તેન. 
કડ, ર-૧. પછી ઇક પી૧ઈ.ની કેડ ઈમ. તથ ગ્યધય, ૬ 
છેક 2.ક જટ,ટા છે.ચ તા પ.ર. 93) ક88ડ૧. અપ 
ક્વ્#કૅ તમા ્:ઝ્‌ મમ્મ, ન; ૧૫૦ ન ૧૫ 1૪. #સ 
છર ૨-4 શેડ. તખ કપ. જ લતા ૯ ત્વર 
કખ્‌.રેઇ બત ત ક આન ૫૬ તક. ન્‌ ૧૧૧ કરજે ૧£,૫૦ 
€.તનું વરખ ૬:૬૬ પ.ર. દ£૫ ઇક. ગણ રૂરપ્.“;૨.- 
તથન 5.'વ ૬૧ * 5 ૬..“ક કડું «૦૬૬, %.ઝ. રૂ 


ઇમુ અરજ, સપ ,૫ ૭% શ્‌ ૬ અ.ર.ન નઇ. અપ ય. 


શાક, પાક) પકડવાના ઝ્જ્? ૮ 





બટાટાનું ૨18 ન'બર જ. 
બટાટા અક સેર લાવી તેને છેવીને ઉભી ચાર ચીર 
વળગેલી કરવી, તેમાં પાછાઇરૃ નવટાંક, આડુ વાટેવુ તોલે! 
૧, કોથમીર કચરૈકી તોલે! ૦1, હળદર તોલે ૦1, હીંગ 
વાલ ૨, લસત્ુ ખાંરડેવુ વાલ ૪, ડુ'ગળી છુદેલી તોલા ૨, 
મીડ તોકો ૧ વાટેકુ, આ સઘળી થીનેને એકઠી કરીને 
તેલમાં મ્ટોવી. તે એકત્ર યાય એટલે ચીરૈલા બટાટાર્મા 
ભરવી, પછી એક કટાઇમાં અડધે ડેર ઘી સુદી મકટવા 
ત્રાવે એટલે વઘારીને ધીમા તાપે ચડવા દેવાં. ( આ ખટ!- 
ટાનાં સ'ભાર કહેવાય છે ) 
સકરટીઓંનુ રાયે. 
એક શેર સકરીઓઆં લાવીને સમારી કફડા કરવા, 
પછી ખક કડાઇમાં ધી નવટાંક સુદીને જરાષ્ટ ૪૩ ર્નાખી 
વઘાર લાલ થયેધી તેમાં સમારેલા કકડા નાંખી વઘારવા, 
પછી તેમાં એઇ પસ્ાભાર મીઠુ અને હળદર તથા મરચાં 
જોઇએ તેટલાં નાંખીને શાક ચરે એટલે જરાક ગરમ 
મશાલેો બૈળવી દતારવું. 
ભોંયકફેોળાનુ ૩5. 
આ સશા8૪ સુરણુના શારના પ્રમાણુજ સઘળી રીતે 
તૈયાર કરાય છે. 
પેપાબઓીજનુ શાક. 
શોભીજ શેક રોરને સમારી ધોઇ શ્વ*છ કરવું, તેમાં 
મેળવવા માટે અડધો સેર બટાટાને છેડડીને કકય કરવા, 
પંખી એક્ટ ફડ.ઇમાં પાશેર ધી સુધી કેક્ડવા *ાવે ખ્ેટયે 
તેમાં હીંગ ફાઈ, મચ્ચાંનો વઘાર નાંખીને વઘાર કાવ આએટલે 


હન શાકે; પોકે, પંકવાતશાસ્ં. 
અટાટા અતે કેબીન માંહે નોખી વઘારવા, તેમાં હળદર 
તોલે ના, મીઠુ તોલો ૧, તથા થોડોક ખારો નાંખીને 
હાંકી નીચે તાપ કરવો, ચડવા આવે એટલે માંણે ચમચી 
ગરમ મશાલે તથા ધાણાજીર્‌ નાંખી ઉતારવું. જે રસાદાર 
કરવું હોય તે શાક ચડે એટલે તેમાં એક તોલે! ગોળ 
અને એક તોલો આંખબલીનો રસ રેડવા, અથવા ઉતાર્યા 
પછી દહીં નાંખીને ખાવાના કામમાં લેવું. 
ચણાની દાછી, મગની દાળ, મેળવીને ષણુ આ શાક 
થાય છે, દાળને ચાર છ કલાક અગાઉ પલાળી સુકવી 
નેઈએ. કોખીજના શાકમાં સુરતી પાપડી નાંખવાથી પણુ 
સ શાક ઘણુ' સ્વાદી થાય છે. 
કેવટુ નરમ શાકે. 
એક કલાઈવાળા તપેલાર્મા બચેર પોણી મુકીને આપણુ 
ગાવે એટલે એક રેર ચભુદની દાળ એ રવી, પછી પા 
કલાક ષછી ડુધી રેર ૦, સમારી કકડા કરેલી તથા 
બટાટા સમારેલા શેર ન, તથા સુરણુના સમારેકા છીણા 
કકડા શેર ન એ ત્રલેના કકડા ચણાની દાળ આરૅલી 
છાય તેમાં નાંખી દેવા, દાળ ગળી જવા આવે અને સાક 
ખફાય એટલે તેમાં ખે તોલા મીંઠુ બને એક તોલે! હળદર 
નાંખવી. પછી એક લે!ઢાની કડછી દૈવતામાં તપાવી લાલન 
ચોળ થાય એટલે તેમાં જરાક ઘી, રાઇ, મેથી, હીંગ, 
મરચાં, તજ, લર્વીંગ નાંખી ચેકા વઘાર આવે એટલે તે 
કડછી પેલા શાકવાળા વાસણુર્મા નાંખી હાંકી રેઈ પછી 
હલાવીને ક્રીમી ઢાંકી રાખવું. પછી તેમાં ગોળ અધોાળ 
તયા કાંબલી અધોાળનો રસો કરી રેડવા અને બે ત્રણ 


શાદ, પાદ, પદ્વાતરાઝૂ. હ 


ખારેક ત્રને તોલે! ટાક નાંખવી, તથા બે ડેળોન્ય કકથ 
કરીને નોંખવા, સ્તંબલી ગોળ નાંખતી વખવેજ આદુ, 
કોથમીર, લોલાં ચાર, છ મરચાં વાટીને નાંખર્વા, તથા 
ગરમ મશક નાંખવા, ધોડી વારે નીચે ઉતારી લેવું. 
શણુગેલા કૅટે!ળ ડેરવાર્ની રીત. 

વાઉ, મગ, વટાણા, ચણા, ચાળા, મગ, ગટદ વીગેરે 
કઠોળને શણૃત્રાળવું હોય તો ખેઃહ્ાા વિતાનાં છડેલાં કઠીન 
ળને એક તપેલામાં પાણી નાંખ્મો પલાળવા, એક દડાડા 
અમને શત કહેવા દેઈ ખીજે દિવસે એક છાબ]માં કપડુ' 
મુકીને તેમાં નાખી એક ખે રીવસ તેને હોદી જ્ખી «ત્યારે 
તેને શળુગા (દ્ણુગા) ફુટે એટલે સે વાલ શણુગેડા કરવા 
એવ તો બીજા વાસબુમાં પોખ્ખા પાલી સાથે પાળવા અને 
રતર્શા કાહાડી નોખી પોઇ સાફે કરવા, પછી એક તપે- 
લીર્મા હીંગ, સુકાં મરચાં અને તેલ સુકી વધારી દેવુ. ખમે 
ન્હની વાડક શરીને પાણીમાં ખારો તધા એક ન્ટાની 
પળી જેટલ તેલ નાંખી એનુ ડુપીયુ" કશ્વું તે વઘારેલી 
દાળમાં નાંખો તાશ# હાંદી દેવી, શને ધીમે તાપે થવ! 
રેવું. ખેજ ગ્રમાણું મગ, વટાણા, ચેડળા, મડ વીગેરે થાપ 
9, પણુ તેએ ને દ્રાલીને છિતરો કહાડવાં નરી, તે સભુગે 
ખેસ સ્‍્વષ્છ પાણીથી શાદ પે; પછી વધઃ૨૧ અતે 
લડીને તૈયાર ઘય ખેટકરે પીરસવા. તે દરે!જાનુ ત્થા 
મશાહાનુ મઃપ બેવું છ દે હ૨ ઈ કટેળ દેર ૧, તેથ 
યેર તા, હીંગ તોયે ૧, મુરા મરચા બે ચમચી માંડુ 
તેપ્હે ૧. 

થ્ડદના કસણુગાને ત્રોજે કે પેધે દહાડે કાટ 
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સરસુ સુષ્ટીને વઘાશ્વી જને ઢૌકી પૌમાં તાપધી ચડવા 
રવા, ચડે એટલે તેમાં સડધા પેસાભાર મીદુ તથા જરાક 
સારા મશાલે અને અડધા પેમાશાર ખટાઈ નાંખી ટલા- 
વીને ઉતારવી. 





સુવાની ભાજી. 

કક રેર સુવા લાવીને ઉપર પ્રમાલે ટીટી'ને સમારવા, 
પછી એક કડાઇમાં અધોળ ઘી, જરાક હી'પ, મરચુ, રઇને 
વઘાર મ્રુકીને વધારવી. તેમાં અડધા પૈસાસાર મીઠુ ને 
જરાક સારો મશ્ાાલે! નાંખી ચઢે એટલે ઉતારવી. 

રાડીની શ1૦૩. 

એક શેર મુ'જી ચડીની ભાછી લાવી તેને ઠીટીને 
શમારવી, પછી તેને ચોખ્ખા પાલણીવડે ધોઈ સાક્‌ કરી યો- 
ઢાક પાણીમાં બાળી કાઢવી. ચડે એટલે ઠડી પાટી નિચે।- 
વીખે ઠારી દરવી. પછી એક કડાઇર્માં નવ2ાક તેલ અથવા 
ઘી સુદો જીરા સરને મરચાના વધારથઘી વધારવી, પછી 
તેમાં અડધા પેસાભાર મીડું અને સાદો મશાલે નાંખી 
થોડીવારે દતારવી. 

આ ભાજીમાં ચડયા પછી થી થએ અ'દર મરજી 
સુજખ દહીં અને મીટું ઉમેરીને પણુ ધાય છે, અને તેથી 
વે ધણી સ્વાદીઇ લાગે છે. 

ઉપરની રીત પ્રમાણે, લુણી, મુબી, પુંવાડના ઝુ'ણું 
પાન, પાઈ, ચણાના પાન, નાળાની વીગેર ભાજીઓ 
ચાય છે. 

સોરડની જાઇ એ સમુદ્ર કીનારે થાય છે, તે ભાજી 
ડી'ટી સમારી બાષ્ઠી કાડાડવી, પછી જરાક મીડામાં કરમે!ળી, --- 


રફેકેઇ પ£રે#છુ પર ૧8. તજ જઃ 
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મર્દન ન્‌ વ સજ્પા રોટ કે? પાનમાં જરી દાઠાદનાં, ચા? 
નેન જુખ ર્નશજીને વેખા જીક પોઈ રાખ, પછો 
બપ પધ્ઘઈપં અન જો, પ્રણ, 8, થકા ૬પદદ્પ્ર 
નધાદલા. પાડી તેમાં શ્રીડૂ' ખેદ પસાર નઘા તેટ ૦૪ 
મથ્ચુ ખને ટળદથ નાંખી ઉછાળો તૈયાર થાય ખટલો 
દનાર ખાશ ના કમમાં દેવો. 
ભજીયાં કરવાની દીત. 
અપા પત્તી પભન થાય છે, તેને અન્યવાની દતી 
જખ જાગે કેદ બતની રેઈથ પે તેમે પુખ્પત્વે કરીએ 
હાલમાં જે જતના દાન ભજ્યા ઘાષ છે તેની નીગતન 
નીધે પ્રમાતે છે. 
ભક્યાં થતાછુ, જાદુ, દારેલાં, મથ્યા હોહા, રગન 
(વ'તાક ) ૬ુપી, ક્ણોજુ, ગલકા, ડેરી, કાલ, ઝદરીયાં, 
બટાટા, મુગ્ળ, મે'ોોની ભાજી, પાઇ, ટેકા વીગેરેના 
શય 4%, તે ઉપર લખેલો ઝખે તે દરીજના અનાવર્વા હે:પ 
તે. બેટ સેર તેમાની અખએે તે ચૌજ હેઇ સમારી સુપારીને 
પીત દડવા, પછી અર્ધા સેર ચછાના વેસલુમાં મીટ, 
હળદર અને ચમચો બે ભજયાનો મસાદો જેળવી પાણી 
હી વેચછુને પુત્ર ઘુ'ટવં. પછી સમારૈલ પીતાને વળ્‌* 
ડે તવુ સમય કમે સમં પીતા રશતળ્વી અડધો સેર તેદ્ 
સ્કથવા ઘી સુદી પાર થાય એટલે કેપ્ડેઘાડે હ” કહવા. 
ઉપર ગ્રમાહ જથ્ટયાં કરતાં તેલને ખુબ તપવા દેઇ 
શજઝયા અ'દર સુકવાં, નડીલે ઉસરા આવી નુકશાન પોરે;- 
ઘરે. વખતે ટાચા તેલમાં સુકવાધી દરો આવે તો આંઞકી 
જગૂર ગેજ ધેપ્યંક સુક્વાધી ઉસસે વેરી જસે. 








ત્કઝન 


9111, પક, ષડવાત911. ઝ 


અન્‍ન 


ટ 4 દાજ તઘા પાછી કેટ દક શાથ બમ પુરી નમની, 
પછી શથ્મ મડ: હે નચટાંક, તપા દીલાં મથ્યા લખ્છ્, કયાર, 
કેતે ત્રદે; પનો નવટાક હેઈ પારી નાંખોને ખુખ ઝીઈ હમવટનું. 
જી નવાર દેડક્મને મોથ ગઘ્મ પાઈમાં પલો ધ: ને 
તેનો કમ _ગાનો હૈયા. પછી બેક નપનુ' સુત મુદ નેમાં 
કેપે!જ તેલ નાંખોને ર૨૬૫ ધવા દેવુ. જદમ થાય મેટતે 
તેની કક તથ/ ૫૧૯૦૪, ૯ર્ષીગ શેક દ્પીીયાભાર, મ્કાર્ખા 
મચ્ચાં કેફ દ્પીયાભ(૨ નાખી વધ:૨ ઇવાવે!ી, ચાની દાળનું 
સપાટ મરતી પાછી તથા ગણ્મ મશાહે જને માંદુ ર્ર 
લસે.ેલહા મશાહેી દરે કે. પકા તપેલામાં નાંપ્રી, મ છે 
કાળ પેર હળદર તેદી «1 નાંખું. અને પાંચ ઝાત 
€કા૪ જાવવા દેવાઃ, પછી ઝીત્] મમારેલી દેોધમીર તથા 
શીઠ્‌' ખપ જેટનુ' નાંખવું. પછી ઉતારી પીરસવું, 
સામટી ભટાટાની* 

ક્ભક્ધ દેર બટાટા સારા છેડડી સાપ ટરને તેને ઝીંળ્ા 
સમાઢવા ( ઘીંજુવા) પછી ટાલ નવટાંદની ષણ બારિકિ છીલુ 
કરવ, તઘા ખોપરાની એક કાઇલીની પત છીન કરવી. 
પણી રેક કટાઈ વાજુ' તપવુ' ચુકે સુદી તેની અ'દર અધાળ 
તટ અધવા ઘી ગરમ કરવુ. બરાબર ગરન થાય એટડે 
તેમા ડુ'ગળીની છીંણછ નાંખવી તે લાઇ ધાય એટલે તેમાં 
આપરૂ છીદ્દઉ નાખી લાટ થવા દેવું. પછી હર્વીંગ તાહે ૧, 
તજ કકડા ૨, સુકાં દલ મરચાં તોહે ૧ નાંખી ચેકવાં, વયાર 
આપવેધી બટાટાની છીન નાંખવી, થોડુક પછી છાંટયું, ઝા 
ઈીંબુ બફાય એટલે દેકમ્‌ નવટાોક પછાળી ચોળી તેને રસ 
ગાળીને તે તથા ગોળ સેર ૦ મેળવીને નાખવાં, તથા ગરમ 

શજુ 
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ભટાઢાની પનતરી. 

ક? કરાર જેક મેટ દેઇ તેતે ઈથી મખ નેની 
જાતી #્તરી દરાશ્વી, પછી દદદ પતર્ધના અધા જીના 
કવ જેલા વ*ખ દે!પી જાઈ મા નાંખવા, પછી બોરી કેઃ 
ઇમાં ર૮ કેશ્ને ભા૬૫ ધો સુરી દક ડને તયાર ઘાદ બેટતે 
તેમાં પટે; વષ્ક ધોઇને પાથરી દેજો ને નિધે પીશ સાપ 
મતે મદે; ૧ર તશક થર તેમ હશો, જટ દક થાય ધ્તેન 
રહે હલાવવા, નરી તો જખ ભાખો જડે. પી મીડ શેક 


" થમધા ને બે શમી પાદક. ૫૯૦ ભાખનું, વવખને લાલ 


શવ દેવા નટી. જરા કારી પડે કડક થાપ મમેટવલે તવા ક 
ઘાએવુ મીડાનુ* પાતી તેમાં છાંટી રને, પાબી નાખવાધી જટા 
નરમ થરે માટે પતી બળો જઈ પ!છા ટેડક ઘાવ દેરેટતો 
વરખને ઝરમર કટા? લેવ: ઘી ઘઝું “પજનુ નથી પણ્‌ હુતેલ: 
દમાંજ અદાઞર ઘષ છે. માટે મીડ નાંખન્ય પછેટાં હી ન્‍્ટેઈનુ 
રેવા દેઇ વપાથાનું નિન્:રી હેવં, બાલ મીદાનું પાછી ્ણટવું. 

આ *ીવાય કાગઝ માદ પાત્જવે પડરી રેદળ કરી તેરે 
મીઠુ ૯ગાડને અધવ 6૬બી ચીરાયે! પતળો દરીને તેને 
શીડુ લગ્ને પલુ તજ. છે. 

પતરેલ (પતર્વેલીયાં) દરવાની ડીન. 

ઘઉં તથા ચાખાનો હેટ મળ ડેર ૦૬, ચણાના દોટ 
૩.૨ ૨૬, તેમાં એ તેઈહે! ઘીનું બોળ દેઈ જધ્મદી કેર બ 
તથા ઝાળ ઝેર ૧. નું પાણી કરી તેનાથી વેરણુ બાંધી «વડુ 
ખર બનાવવું. પછી તેમાં આડુ સોલેક ૧, દીલા બરચાં ૧૦, 
થીદ્ન ખમણેતુ' તોલા ૪, દેળાં પદેશાં ૨, ડુ'ડઝી તેઇમાં 
તળેલી કેર ૦, પાણ! જીર્‌ વેદે ૧, સુર્કા મરચા તોલે ૧૬, 


૨૦૦ શાક; પાક, પકવાતશાગ્ા. 


હળદર તોલે ૧1, લસણુ તોલે ના, કોથમીર જુડી ૪, મરી 
, તેલા ર, મીડુ તોલો ૧૫ એ ખધેા મશાલે ખાંડી ઝીલે! વાટી 
લસોટી ખીરામાં સેળવવો, પછી અળવીનાં પાતરાં લાવી ધોઈ 
સાફ કરવાં અને તેમને એક પાટલા ઉપર ગોઠવી તેમાંથી 
એકાદ ખબે જેમ ચોગ્ય લાગે તેમ લેઇ બેસણુનુ ખીર્‌ ચોપડી 
ખીડાં વાળવા. એવી રીતે જ્યારે તમામ ખીડાં વળાઈ રહે 
ત્યારે તે ખીડાંને એક મો।ટા કલાઇવાળા તપેલામાં પાંચરેર 
પાણીનું આધણુ સુરી, પાણીથી ચાર આઠ આંગળ ઉપરની 
આજી ઘાસનો માળો અથવા લોખ'ડનો ચારસો ગોઠવવો, તેઃ 
ઉપર વીંટેલાં પાતરાંનાં ખડાં ગોઠવી દેવાં.બાદ તપેલાને ચુવૈ 
મુકી તાપ કરવે!, જ્યારે વરાળથી બકાઇને ચડી ગએલાં 
માલુમ પડે એટલે નીરે ઉતારી એક કથરોટમાં કાહાડી લેવાં. 
પછીતે ઠ“ડા પડેથી ચાજુ વા છરીથી આંગળ આંગળના કકડા 
કરી પીતા ગે!ળ પાડવા, તે પીતાને નવટાંક તેલમાં રઈ, 
મેથી, હીંગ, મરચાંનો જરાક વઘાર સુકી વઘારવાં. 
ખીડાં વાળવાની સુખ્ય રીત એવી છે કે એક મોટા 
ચાંદડાને પાટલા ઉપર સુલટુ પડ હેઠળ રાખી, ઉલ્ટુ પ 
ઉપરની ખાજીએ રહે તેમ મુકી તેના ઉપર પાતળે હાથ 
કશણુના ખીરાને ફેરવવો, પછી તેના એક મોટુ હદય તો/ 
અને નાનાં હોય તો માય તેટલાં પાનાં સુકી ઉપર ખીર 
ચોપડવું, એવી રીતે પાંચ છ પડ થાય ત્યાં સુધી પાંદડા 
અને વેસભુ પાથરી કીનારીથી સામસામી એક વા ળે 
ગાંગળ વાળીને પછી બીડાં ગોળ વાળવાં, 
ઉપર પ્રમાલું બાક્‌ દેઇને પતરેલ તૈયાર કરાય છે 
ગ્મને તેને તેલ કે ઘીમાં તળીને પણુ તૈયાર કરાય છે. ચાસણી 
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ઝક 
તારા પતરેક કસવા રોષ તે! પતરેલને ઘીમાં તતીને દડાડી 
હેઈ ગોળને જરા પાણીમાં પીગળાવી તવા ડપર ગે[ળનું 
પાણી નાખી «રા ચાકી જેડું મપય એટકે તેડી પત- 
રકને તેમાં ન્પંખી ટેરવવી. સ્રા પતરેલ ખાવામાં ઘણાં 
સ્વાદી# છે, પણુ પચવાર્માં ઘા શાર છે. 
મણા રોકતા. 
ચજુઃની દન રાતે પટ: તી બવ્ત દીવસ તેને પથ્થરની 
નિર્શા (વાટવાનેદ પધ્ષર) ઉપર ઝીલી પીડી (વાડી) 
નોખી તેમાં ઘોડી એઃપચર્ની છીણ; સાદ, મરચા, રોંગ, 
સીડુ, ગોઈડ, સ્ાંઞરી, વજનસર સૉખવું, પછી એક ચાજીખાં 
પાથરવું. પછી એક તપેડીમાં પાતી જરી ચુકે સુદી ખન- 
અજી થાય, એટલે ૯પર પેલી થાપેલી ઘાળી લે!ઃની ઈપી 
પાડી દેવી, થાની બેસતી ન આવે તેદ તપેરાના મ્હોં ઉપર 
કપડુ બાંધી તે ઉપર થાળી લધી પા] દેરી અને બદાઇનએે 
કરી પડે એટકે ઉતારી હેઈ ચડતાં (સ્‍કનાં) પાડવાં. 
જઅ"દર મોંછ દેવુ નરી પછુ સારૃ તેલ, હીંગ, રાઈ મેથીને 
વઘાર સુકી વઘારી લેવાથી નદુજ સારાં લાગે છે. 
પપ્ડુડી બનાવવાની રીત. 
ચણાની દાળનો લેટ બારિકમાં બારિક એક સેર ફેઈ 
ચામમે એક તપેકીમાં સોખ્વેદ, પછી અક વાડદીસી શસા 
જેટલી વાડદી લોટ થાય તેથી બઅમજી ઇદ? નાંખી તેતે 
હુકાવી ગાડી જાગી નોખી બરોઝર એક રસ કરી અદર 
મરસુ બે ચમચી, મીંઠુ ખપ ન«ેટફુ તથા હજાદર સફ 
ચમચી બનવી શુદ ઉપર જદી તળે સરખા તાપ ઠડરવેટ 
અને હટાનતા રહેવું. ઇશ અને હેટ મળી જઈ અટાઈને 
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“પાપડી થે!ખ્ખાંની. 

અેક્ટ શેર વાખાને સેદી એક દારાર પાણીમાં પલાળી 
રાખવા બીન દીવસ તેમને દાઠાડીને વાટવા, પછી તેમાં 
રાદ મે૨ પાલી નાંખી એક ઝીંલ્ા કપડાથી ગાળો નાંખવું. 
તે પછી તેમાં શ્વાખુ જીરૂ તોલો ૧ તથા મીઠુ તોલા ૩ 
નાખી ઢલાવવું, પછી સુલા ઉપર એક તપેયુ' મુદી તેમાં 
સડધુ તપેછ્ુ પાણી નાંખી તે તપેડાનું મોરોડુ' છુગડાથી 
ત'ગ કરી બાંધવું. મને તેના ઉપર બક થાળી હાંદી ખુત 
આપણુ ખળોખળાટ અભાવે એટલે વડનાં તથા ખાખરાનાં 
પાંદડાં લેઇને ઉપર પેકુ તૈયાર કરેલુ લોટનું ખીર્‌ પાપડના 
ત્રાકારમાં પાંદયાં ઉપર રેડવું, એમ બે, ચાર અગર માથ 
તેટલાં તપેલા ઉપર તૈયાર કરી પેલા મ્હોં આંધેલા કપડા 
ઉપર મુકો પાછુ' મ્હા હાંકી દેવું. સારી રીતે ખાદ લાગી 
લોટ બ'ધાઈ જઇને પાપડ જેવો યઈ «ય એટલે પાંદડાં 
€પરમી લેઇને તડકામાં સુકવવા એવી રીતે બધી પાપડયેા 
તયાર થઈ સુકાય અટલે ધી અથવા તેવર્માં તળી કાઢવી. 

સુડીયાં. 

ઘઉને। લોટ 3ર વા, ચણાને લેટ રેર ૦ એ બે 
હેટ કળવી તેમાં તેલ અથવા ઘીનું માણું ઝુડી વળે તેવું 
દેવુ પછી તેમાં નેઇતું મીઠુ, હળદર એક ચમચી, આડ 
તોહે! ના, ધાણા જીર્‌ ના ચમચી, લીલાં મરચાં ન'ગ ૮, 
સ્થમીર જુ ૧, ગોળ જાંબવીને રસ તોલા ૨, એ ચીનને 
વાટી ઝીલી કરી નાંખવી, પછી ડુધીને છેલી છીણીને તેના 
પાણીમા સુડીયાં બાંધવાં, વખતે બહુજ કડણુ પડે તે! દર્ટી 
કૈ બાંબલીનો રસ થારોક ઉમેરી ખાંધવાં અને સુટીયાં ન 
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વાળવા હોય તો લાંખા-વાટા પાડવા અને પછી તેના 
છરીથી કકડા કરવા, પછી એફ કડાઈમાં ઘી અથવા ત્તેક 
સૃષ્ટી ગરમ થાય એટલે વાટા અથવા તે ચ્રડીયાં ધીમા 
તાપે લાલ થાય ત્યાં સુધી તળી કાઢવાં. એમ ન કરે તો 
તષેલામાં પાણીતુ* આધણુ પુરી ચાળણામાં સુઠીયાં અથવા 
વાટા ઝુટ્ટી વરાળથી ખાપ્,ી કાહાડવા અને ખકાયા પછી હીંગ, 
શઈ મરચાં અને ઘીના વઘારથી વઘારી કાહાડવા. 

આજ રીને ચણાના લોટમાં સેથી, લુણી, પુંવાડ, ચીલ 
(ખીલ) કેરીનો છુ'દો, કાંદાનો છુદો, કોખીચને! છુ'દો, પપૈયાં, 
અળવી વીગેરેના પાનનાં સુઠીયાં ઉપર પ્રમાણેના મશાલ 
સાથે કરવાથી થાય છે. 

ચણાંની દાછા તળાવાની રીત--ચણુાની દાળ ખરેર 
લેઇ તેને આગલે દહાડે રાત્રે પાણીમાં પલાળી રાખી સવા 
રમાં સાફ ધોઈ નાંખવી. ષછી ના શેર તેલ લેઇને એક 
કઢાઈમાં નાંખી ચુલા ઉપર મુકતાં જ્યારે તેલ ગરમ થાય 
ત્યારે તેમાં હીંગ ખેઅની ભાર, સુકાં મરચાં ચાર ચમચી 
ભાર નાંખી વઘાર આવે એટલે તેમાં પેલી ધોાચેલી દાળ 
નાંખી દેવી, અતે પછી પાપષડીએ ખારે બેઆનીભાર તથા 
માફકસર મીઠુ' નાંખી સહેજ પાણી છાંટી ઢાંકણું ઢાંકી 
રાખયું. પાંચેક મીનીટ થયા ખાદ તે દાળને હલાવી ધીમા 
તાપે ખક્‌ાવવા દેવી અને બફાવવા આવે એટલે તેમાં બે 
ચમચી ભાર હુળદર નાંખી હલાવીને ઉતારી ધીમા તાપે 
રહેવા દેવી, હળદર અને ખારો એ બે ચીને સાથે નાંખવી 
નહિ કેમકે એમ ફરવાથી દાળ લાલ પડી જય છે. આ 
રીત ઝુજગ નાલ કે વટાણાની દાળ પલુ તળવામાં આવજે છેન 
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જ્જાર્ની ૬૬૦ નળાવાર્ની દીત--કડર્ની ૧1૪૨૬1૧ 
છા? 23 ટા? €પદ 97મ4 દત મદો પ? 7 દજમ થ%દ 
કહ ભે પિ પહ ખેદ ક્ટ ઈમાં કા! કથ નેવ તકા 
€૫થ જળ સબ્મ મમ્તાં તે બ્દાબથ જ્પ્મુ અષ અઝ? 
નમાં તરતના *£3 નગ થથ, કવિ નગ 29 તમા 
83 પાણા નગ ક! 7ન કક ન" ૧૫.૬ ભજ કારે 
દ!જ નાંખ”. બળી ખપ ખચમ પી!” તથા બ થમવરોબાય 
હઈ,(૫ નોખ્મોને હક દદી ધીમ તાધ દરીહટવા રેડ શવસે 
અધર નવાથ ધપ પતેશર ઉતડ તજ બતે લવિંગના 
ખદ ટીગને વવાર દીધો. હોવ ને.પપણુ થરી દાડે 19. 

પાપરીવુ ઘ'ધીથુ" બનાવજાની ટીત*--મરી 
*નની પાષીી 2૨ ૬9 લેઈ બક દપદેદ ટપ ખાપ પછી 
મર્‌ીષ્કાં તાકો ૧1, ભર તેતે ૧, મીટ્‌' તલા ૨, લીકાં 
પમ્ચાં ગેર ૦, જદ મ ૦, લોકા હસણુની ઝડી બા, 
લખ્‌ વાદન મેશ જીવુ, દે!ઈઘમીરની ગડી ન'મ ૧૦, 
ફળ ટ્રાદ ૧૫, સજક તોલા ર, તલનું તેજ તેક 
૫૮; લેઇ તેમાં એેળવવાં દ!થમીરી તઘા મશ્ચાંને ઝીછાં 
દાતરીને નાંખવા તથા થદા, લસબુ વિગેદેને કચરીને 
નાખ્યું. ખીને મસાથે ઝીદે! વાટીન એ'”.વવેદ. પછી તે 
બધું એકટ માટઉામાં લરીને તનુ મષેડુ' અગબર બપ 
કરી પછી ખુદ્ડી જગ્યામાં તે માટલાને 6'ધુ* પાડી તે ૫૨ 
ઘાસ નાખી તાપ કરવા તેષ્ઠી અડપા પાણ! ૩૪[કમાં 
ઉ'પીયું તૈયા* થસે. 

પાપટીનુ' મિધિત ઊ“ધીયુ* બનાવવાની ટીત$- 
જમ અએકલી પાપડીનું ઉ'પોયું બનાવવામાં અવે છે, તેમ 
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અચ્ધી ચમચી શરાને! વઘાર મૃષ્ઠી બધુ" શક વઘાર્વુ% 
અદદ લસઝણ્‌ વાજ ૪, મરા ખાડે નગ ગાર, તજ વાલ 
રાઇ કેોથમીરી ઝુડી ૧૪, કાદુ વાઉ ર૦, ધાણા ગ્મચે 
એક, સલચી દાણા વાડ સેક તેઇ ક્થપા નાળોએરને 
અમસીને કારેકા દુધમાં તે મસાલાને ઝીણેદ લસચે:ટી એ 
કૃહાઇમાં નાંખવો. સને પાંચે મિનિટ સુધી તાવેતા વડે 
હાવી પછી બાષ્દી રહેલા અડધા ન! ળીએરડઝ ડુધ તચા 
સાક્ક્સર મીડુ" નાંખી પૌમાં તાપે બે ત્રણુ જેશ ત્રાપી 
શાડીવર હરાવ્યા ૪રી સાઇ અદાઈ જઈ ઘી છુટ પટે 
એટકે તેમાં લીઞુને રસ નાંખીને નોચે ઉતારી લેવુ". 
અદામની યરી બનાવવાની રીત--એક ન્યળી- 
ઝ્ેરન્ન ટોપરાને ખછુત્ર ઝીગું લચટી તેમાં એક સેર ગરમ 
પાણી નાંખી વાળે ચાળીને બધુ' દુધ માદી કેવું. અને 
બામ રહેલા મુચાએને ક્રીમી લસોટી પાછુ સેટકુજ ગરમ 
પાણી કેળવીને કસ દારી લેવો અને પ્ુચા દે"દી દેવાં. પછી 
ખઅમપ્સ તોલા પ, તથા બદામની સીનને તોરા ૧૦, હેધ તેમને 
ટાઢા પાછીણાં લટીને ન સેરેક પાણી એજવીને ચે!” કેસ 
ગવવે તેવા અને એજ પ્રમાતે બીલ્ડવાર પણુ કરીને કુચ દે'દી 
રઇ નાળોએરનું દુધ તધા ઝા બદામ ખસખસનું ડુપ ગેક્ડ* 
કરવું. પછી અડધા સેર ડુ'ગ”વ હેધને તેને ઝીણી કાતરી બ 
સર ધો રુધે લાલારા પકડે ત્યા સુધી તળવી. અને કાળા 
મરીજાં ન'ગ ૧૦, કેદેલા ધ.છા તે.ડે! એક, તથા સુકાં સરચાં 
ન ૬ હેઇને તેમને અડદિક વાટી તે ડુ'ગજોમાં બેન્વનાં તે 
પણુ તજાપ્રને «રા €:૬ થાય એટડે તેમાં ન.”ોએર 


# જદત્ 
તયા ખસખસમાંછી કાટયુ' દુધ રેડીને પછી સારાં તીડ 


૨11૬, પાક, પદત્રાનરાઝ-: ૧૬ 








અ જાતના સાપર્માં પાપડીના લોહવા પળુ ન“ખાથ 19. 
અને તે નાંખવાથી ૨1% ઘણ* શકારીદ થામ છે. 

હિ'દુસ્તાની રીત પ્રમાણે પરવરનુ* ૨18 બના- 
વવાની રૃતિઃ--સાદી «્તતનાં પરવર લેઇને તેમને ખેવી 
દીતે ચીરવાં જ તેએની દ્દાય અલગ ન થઈ જતાં ધ્નેક 
બીજ આધે ધારેલી શહે. પછી હળદર, લથળ્‌) ધાણા ક્તને 
ડોશી તેમાં ભરવાં કને ધીને! ૧૫1૨ રારી શૌતે મુષ્ટીને તેમાં 
તળવા. જયારે સારી રીતે સીજી «ય ત્યારે તેમાં કાળાં 
મરીયાં તયા બીદુ' વાટીને મેળવવુ” 

કારેલાં ભરીને રાક કેરવાની ચશોતઃ--કારેલાંને 
છાલીને એવી રીતે ચીર કે તેમની દ્રદે જુરી ન પી વય, 
પછી તેમાંથી બીજ કાઢી નાંખીને દર બચેર કારેલા ઉપર 
અધેલા જાર દળેવુ* મીડ્‌' છાટીને એકસેક કારૅલાને 
લઇને હરાથવડે ખુત્ર મસળતા તેમાંથી જે પછી ખ્રટે વે 
નિતારી નાંખી પછી ત્રણુ ચાર વખત તે ટારેહાંને પાણીથી 
પાઇ નાંખી એક વાસણમાં રાખી તેમાં નીચે સુજબ મચાવે 
લૈળવવે.. જીરૂ એક પૈસાભાર, વરીઆળી તોલા ૨॥, મરીયાં 
તોવે ૧૪ ઇલાયચી દાળ તોવે ૧૪, આમસુરતોલા ૧૦, 
હીંગનો શૂટ બે વાઉ, મીઠું દળેલુ' તાકા પાંચ એ પ્રમાલે 
બચેર કારેલાં માટે તૈયાર કરી તેમાં પાંચ તોલા ધી મેળવી 
દરેક કારેલામાં ધાય થોટા મશારે શરી તેમના ઉપર 
કાચા સુતરના ત્રણુ ચાર આટા વીંટાળી એક વામણુમાં 
રાખવાં. «્યારે બધાં કારેલાં ભરાઈ ૨છે ત્યારે એક તપે- 
હામાં પાંચ તોલા ધી નાંખી ચુકે ચઢાવતાં ધી ગરમ થાય 
લ્યારે તેમાં કારેલાં નાંખી સાંણ્સીવડ પફટી ઉછાળી છઠ 





-- 


કા1૬, પાક, પક્વાનશાઝ. ૬૬૬ 





[છી નાંખો શાક એથાર કરવુ શને તે તૈયાર થાય મખેટલે 
તેમાં આમગુરનેઃ બૂદે। ભ્ડી તોલા શને માફકસર મીડઠ્‌* 
લા મર સાંખર્વા, 

રીંગણાંનુ' ભરત બનાવવાની રીતઃ--મોટી «તનાં 
રીંગણાં હૈ જે માર્‌ રીંગણાંને નામે એજાખાય છે, તેમને 
ભર્સાડમાં બારી અશાબર શર કેટલે કાઢી લેઈ ઉપરતાં 
રૂાતરા ઉતારી નાંખો પછી હાધવરે મસળી નાંખી તેમાં માષટ- 
કેકર મીઠુ" મેળવવુ" પછી જર અધેલાભાર, શાહજર્‌ અધે- 
હ્ષાભાર, ઢંગ નાટેડી બે રતી ત્રને લવિંગ એક માસો 
હેઇ પાંચ તોલા ઘી સાથે કહાઈમાં નાંખી ગરમ કરતાં વઘાર 
આવે ત્યારે તેર્મા રીંગરણાનું ભરવ નાંખી કડછીયી ટુલાવી 
પછી પંલાયચીનાં થીજ કેક તેપ્લે, સુઠ બે તોલા, ધાણા 
પાંચ તોલા એ પ્રમાણે મસાવાને વાટીને મેળવવો. સ્‍ે કોઈ 
સ્ટ, ગ્રાટુકારના માટે બનાવવામાં આપ્યું હેય તો તેમાં 
કસર માસો એક, કસ્ઝુરી ચાર રતી, ત્ઝભર બે રતી, 
સગર એઇ માસે, જાવત્રી ૧ તે!લિ, તજ ચાર કટક કેમે 
પ્રમાણે મસાલે! વઘારમાં નાંખવે. 

કેરીએને! અમૃતા બનાવવાની રીત*--જરા ખટાશ 
પકડતું દર્ટી બસ્ેર, પાકી કેરીઓના રસ દોઢ મેર, તયા 
ખાં* ૦1 સેર લેઈ પછી એક તપેલાને ખારીનેદ ઇડકે બાંધી 
તેમાં એ બધુ" નાંખીને ઇણી નાંખવુ*. પછી નવટાંક રાઈને 
પાણી સાધે ઝીણી લસોટીને તેની અ*દર મેળવી તેમાં 
માફકકર મીઠુ નાંખી પછી ખાવાના ઉપથોગમાં લેવુ”, 

દેરીએતનેદ ચુ'ચેડેદ બનાવવદની રીત--કાચી 
હેરીએ ભડધો ગેર લેઈ શરસાડમાં શારવી, પછી તે બફાઇ 
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દાળ સીજવા આવે એટલે તેમાં ન રેર સુરણુ તયા નવર્ટાક 
દુધીના કકથ નાંખવા. ગને તે બધુ” સીજને ગળી «તય 
એટલે તેની અ'દર દશ તોલા સીડુ,, હળદર બે તોલા, 
ઘાણુ! ૦૪ તોહે, જર્‌' ના તોલે અને ન સેર આમલીને 
ઉકાળીને ચાળીને કારેટે। રસ, વધા અધોળ ગેળનું પાણી 
નાંખવું. પાંચ ત્તાટા દ્રાણ, પાંચ તોલા ખારેક, બે હેળાંનાં 
પીતા, વીસ કચરેહાં લીલા મરચાં, એક તોલે આદુ અને 
પ્રાષમીરની જુડીએ નગ બે ૬ચરીને નાંખવી. એકાદ સોપ” 
શની લીલી કાઇલી છીંહીને નાંખવી. પછી સુદાં મરચાં ગા 
તોહે, તઘા બે, ત્રણુ વાલ હીંગને વઘાર દેવો, ૧ઈના 
અદહે તજ ઉંકષાયચી જલુ વપરાય છે. 

તુવેરની ભસાલાદાર દાળ બનાવવાની રીતઃ--- 
એક તપેલાર્માં ત્રણુ ચેરના આશરે પાણીનું આધણુ મૃદી 
તે બરાબર ઉમ ળવા લાગૅ એટવે તેમાં તુવેરની દાળ સેક 
સેર એદરવી, તથા તેમાં મીંડુ' વકે# દઢ, ટવત્ર 
તોહે એફ, દલેદી ડુ'જળીને સમારીને ચેર એક, કરોનુ 
સેર ૮0, પાપડના લીલવા સેર ન, બટાટા ગેર બ, રીંગતુ 
ન'ગ એક, તપા કચરેવુ' આડ તોટો ૦, ફોધમીરની 
જુળએ નગ ત્રણુ નાંખી ધીમાં તાપે સુદા ઉપર હાંદીને 
રીજવા રેવાં બધું પાણી બળી નય અટકે ઉતારવી. 

સગની લેોપ્ચા પડતી દાના બનાવવાની રીન.-- 
કેબેક સેર મગની ખેઠઘર દાઈ લેઇને તેને ધોઈ સાદ સરી 
પછી એક તપેહામાં બસેર પલીનું અધણુ સુદી તેમાં તે 
દાળને ઝોરીને સજવા દેતાં બરાબર સીજે એટફે તેમાં 
સાદર મીડુ' અને ૦૫ તોહે હળદર નાંખી લેયર થના 


શાક, પાક, પડવાતમાગ. ૬૬૭ 


કલાક થાય એટલે તેના નીચે ખસેઞર તાગ કરીને વેર્મા 
ચાર થેપ્ટ ટાહુ' પાછી નાખતા જડું જેથી મગના છેદ 
ઉપર સઝાવસે તે ફડઈીધી દારી દેવા, સેમ કસ્તાં અર્ષા 
રાર્થા નિક્ની જસે. પછી તેમાં ચાર તોલા મીડુ', એક 
તોરે ટળદર, ૦૫ તલોદેઃ પ્દછુઇ, ૦૫ તેરે: 5૬, એક 
તોહે કાફ, ૨૫-૩૦ લીલાં મરચાં, સેક જ્ુઝે કે,થમીર 
એ પ્રમાતતે મમ્ટાટેઃ નાખતો અને તે ઝરી પેડે ઉફે એટયે 
તેમાં ૦ શેર આમભવીને રસ કે ખારી છાશ અમેર છાંટી 
ચોડી એક વાર ઉકાની પછી ના તે હે! રાઈ; મરથાં તોલે 
૦17 હીંગ બે વાહ હેઈ તેને વાર કરી નીચે ઉતારવું. 
એજ પ્રમાધે અખા મગ, મટ, ચોળા વિગેરેનું શાક 
પણુ ઘાય છે. 
મગના ટેભગ! ફેટેકાની દાળા બનાવવાની રીત;- 
સ્રાખા મગ્રને વીલીને સાક્‌ કરીને પછી એક નપેટામાં 
પાણી સાધે પલળી રાખવા, શને તેમાં કચરા પટે નહિ 
સ્તેટલા માટે થાળી હોંદી મૃકવી. સેક દિવસ રાત્રિ સેમ 
પવન્યા પછી બીજે દહાટે એ પાર્છીમાંઘી તે મગને બઢાર 
કદી એક છાખધરમાં નાખીને ઉપર સક કેપટાનો કેક 
પલાળીને દદી રાખવો જેમી તે રાગે અધવ તો ખીહ્ઠ 
દાડે સવારે તેના ક્ણુમા દી નિંદનરે. કદાચ છાગપના 
જદલે એ લુગયામાં નાંપ્દી પેદ્ટલથી બાધી તેને ખુ'ટીએ 
લટકાવી શખવામાં આવે તેર પણ્‌ ડ્ણુગા ફટી વ્હય છે. 
સે પ્રમાત્તે ક્લુગા ફેટી ગય. પછી બીદ્ત લ્ડઃટે તેમને 
પ્ાટલીમાંઘો નહર કોટી ૬૪ ન્ડંખવા્‌. અને ગક તપે- 


લામાં એક રૂ. ભાર તેક નાંખી ગુફે ચહાવતાં તે મરમ 





૨૬) પાક, પક્વાતશાઝા, ૧૧૯ 





શખી પછી ધાઈ સામ કરીને સુલા ઉપર ખક તપેલીમાં 
થાથા કક તેલનો વઘાર મૃદી તેની ક્'દ૨ સેક ત્તાની 
ભાર હીંગ, સુકાં મરચાં ન'ગ ૧૦ ત્રને ના તોલે! શઈને 
નાંખી રેક્તાં વઘાર તૈયાર થાય ખેટલે તેમાં પેલી પાયેલી 
દાળ નાંખી અ'દ૨ પાળી નાખવું. ના થી ના કલાકમાં 
એ દાળ અઠ્ાઇ જય એટલે તેની અ'દર ચાર તે. મીડું, 
નાણા તોલે રળદર, એક તોલે આડ, પાંત્રીસ લીલાં 
મણ્થો, તથા દોથમીરની ન્તુળીએ ન'ગ બે કાતરીને નાંખવી, 
અને પછી તેમા દસ તેલા થ્માખલીને ઉકાળી વોળીને 
કરલો ૨સ, બે તોલા ભાજસેો એ સુજબ મસાલો નાંખવે., 
નો આ દાળર્માં લસણુ નાખવું હેય તો વઘારમાં ર્હીંગના 
ખદલે લસણની પાંચ દરા કળીઓને ઝીળી કાતરીને 
નાંખવી. ખને દાળ થોડીક વાર ઉકળે ડે નીચે ઉતારવી. 
અડદની દાળને અતિશય અદ્દાવા દેવી નહિ. તેમજ વધારે 
ગળી ૫૪ શ્સ થાય નહિ તેની સ'ભાળ શાખવી. ડેમડે 


છ્્ટદની ૬1ળ વધારે ગળી એક ૨સ થવાથી ચીકાશવાળી 
થાય છે. 


મગની દાળ બનાવવાની પીત.--એક તપેલામાં 
ત્રણ સેર પાણીનુ *.પણુ મૃદી તે બશાબર ઉકળે ખેટલે 
તેમા મગની છડેહી દ૬;ળ અક રર ખરીને સીજવા દેતા 
તે બફાબશ બદાપઈન પમાગળ અટલે તેમાં મીડ' તોલા ચાર, 
હળદર તોહે દદ, કેયમીરની નુ નગ બ અને હી 
મશ્સાં નગ વીસ કથી નાખના. તમજ લીડુ હસણ્‌ 
નાખવુ હોય્‌ તો તે પણુ સમારીને નાખવું. પછી તેમાં ના 
શે થાકીને « નાખી ધોડી બેકાર ઉકળવા દેઈ 





૨૧૮ શાક) પાક; પકવાનરાસ- 


ડઝ 
થાય એટલે તેર્મા પાંચેક સુરકા મરચાં, ગ તોલે રઈ, 
અને વાલ, બે વાલ હીંગ નાંખી સેકતાં બરાબર વઘાર 
આવે એટલે તેમાં મગ એઓરવા સને તે સારી પેઠે સીજે 
સેટલે નીચે ઉતારી પછી કડછી વડે તે દાળને ખરોાબર 
છુટીને એક રસ કરવી. પછી તેમાં લીર્લા મરચાં ન'ગ ચાર, 
જીરૃ તોલો! ન, તજ તોલેદ ૦1, હવિ'ગ વાલ પાંચ, લસણુ 
તોલે ૦, હળદર તોલો એક, કોથમીર ચાર જુડીએ, 
સરીઆાં દળેલાં તોલા એક, ધાણા તોલા અહી, જરે તોલા 
અઢી, ખારીઆન વાલ પાંચ, ઈલાયચી વાલ પ એ પ્રમાણે 
મસાલે ઝીશેદ વાટીને ઉમેરવો. તથા ન રેર કાંદાને ઝીણુ! 
વાઢી તવટાંક ઘીમાં તળીને તેમાં ઉમેરવા. પછી તેમાં 
લના થી એક રેર પાણી અને ન થી અડધે રેર આંખન 
લીના રસે! નાંખી ઉકાળતાં એકાદ, બે ઉભરા આવે એટલે 
ઉતારી ખાવાના ઉપયોગમાં લેવી. ને આ દાળમાં વધાર 
કરવાની મરજી હોય તો લસણુને ઘી સાથે કકડાવીને 
વઘાર કરવે!. 
પાંચ જાતની દાળ ભેગી બનાવવપની રીત.- 
તુવેર, ચણા, મસુર, મગ તથા અડદની એ ૬રેક દાળ 
ત્રાઠ તોલા એટલે બધી દાળે મળી એક રેર લઈ તેમાંથી 
પ્રધમ ચણા અને તુવેરની દાળને એરી એકાદા ખબ ઉભરા 
ઝાવે એટલે તેમાં ખાદીની દાળ એરી પછી ઉપર લ્યા 
સુજબ દાળ તૈયાર કરવી. આવીજ રીતે એકલી મદ્ય" 
રની દાળને પણુ અનાવી શકાય છે. 
ગડદની દાળ બનાવવાની રીત.--અડદની દાળ 
શાઘર એક રેર લઇ તેને બે કલાક પહેલાં પાણીમાં પલાળી 





3352 પ૩, પશર)નસ્પ્મે. ૬રક 


જર હીંઝ, સૂર્ષા કરસે નજ ૧૦ ઝને વણ રે.ટે: સકતે 

1 «૬ર તૈટ:ર શ: સરુટદે ટેક પેટી પચે 
દ: નજ ઝત્ર જતઝન્ન્પ્ં. ટા થી વત્ડ થકા 
ઝે દ:૦ બટૂઇ જય ઝેટડે તેની ઝ"દર ૨22 તે.લડ સેઠ, 
૦ તે: ટ૦.૮૨, ચક તદ ઝડ, પ્કોઇ લીલ 


અરસ, «છ ટેઈણકીરૂિ જડે નઝ જે કફકતરીને ન્ડ, 


અતે છી તેક્ડ ધરું હે: ૬: રૂ કર્યીને ૬ક ૧ સને 
સ્દેટેડ ૨૨, જે ટ.૬૩ ઝજ્કે. રે ઝઘન્ઝ ઝરુ.દેડ નયે. 
ટરછુ નાખવું છે:ચ તેર ત૬:રમ્ટે હીંઝન 
છદ્દે લરણન પચ દજ સતરે ઝીણી ફરીને 
નખ. રઝૂને ઇજ દે:2૬ નઃ2 દક્જે 3૩ ન્ય ક્ડક્. 
ઝદ દ:-કરે ઝહિસર બસવા દેજે નહે. તેગ «૦૨ 
2-૧ અએ૪ ચક થર નહિ વેન સજક સરખે. ડેગપ 
જ્દદની ર02 ૧૫.૨ ઝત છેક સ થવ ૨૨૬૯૦ 
સૂઃવ છે. 
અગઝની દાત બનાવવાની શન--સરેક «પલત 
પ૪ દેર ખર્જીનુ પણ કૂદ તે જચ્કર દઉક્છે ઝેટકે 
- 


શ , *. 
ઇન મુજ 
નથ3 ન્ઝ ટ કચરી નાંખર.. નેગ્જ લડ હરણુ 





૨૧૮ શક; પાક; પકવાનશાસ. 


ઝક 
થાય એટલે તેમાં પાંચેક સુર્કાસરચાં, . ૦ તોલે! રાઈ, 
અને વાલ, બે વાલ હીંગ નાંખી શેકતાં અરાખર વધાર 
આવે એટલે તેમાં મગ એરવા અને તે સારી- પેઠે સીજે 
એટલે નીચે ઉતારી પષી કડછી વડે તે દાળને ખરખર 
ઘટીને એક રસ કરવી, પછી તેમાં લીલાં મરચાં ન“ ચાર, 
જરૂ તોલો ૦, તજ તોલો ન, લવિ'ગ વાલ પાંચ, લસણુ 
તોલો ૦, હળદર તોલો એક, કોથમીર ચાર જીડીએ, 
મરીઆાં દળેલાં તોલા એક, ધાલા તોલા અહી, જીરૂ તોલા 
અઠી, ખારીઆન તાલ પાંચ, ઇલાયચી વાલ પ એ પ્રમાલે 
મસાલો ઝીભુઃ વાટીને ઉમેરવો. તયા ન રેર કાંદાને ઝીણા 
વાટી નવ્ટાક ઘીમાં તળીને તેમાં ઉમેરવા. પછી તેમાં 
ના થી એક રોર પાણી અને મ થી અડધા રેર માંભન 
લીને રસો નાંખી ઉકાળતાં એકાદ, બે ઉભરા ભાવે એટલે 
ઉતારી ખાવાના ઉપયોગમાં લેવી. જે આ દાળમાં વઘાર 
કરવાની મરજી હોય તો લસણુને ઘી સાથે કકડાવીને 
વઘાર કરવો, 

"પાંચ જાતની દાળ ભેગી બનાવવાની રીત.-- 
તુવેર, ચણા, મસુર, મગ તથા અડદની એ દરેક દાળ 
આઠ તે!લા એટલે બધી દાળે મળી એક શેર લઈ તેમાંથી 
પ્રથમ ચણા અને તુવેરની દાળને ઓરી એકાદા બે ઉભરા 
ત્રાવે એટલે તેમાં બાકીની દાળ એરી પછી ઉપર લખ્યા 
મુજબ દાળ તૈયઃર કરવી. સ્‍ાવીજ રીતે એકલી મમુ* 
ર" દાળને પણુ બનાવી શકાય છે. 

અડદની દાછા બનાવવાની રીત.--અડદની દાળ 
ગ્ાઘર એક રેર તઇ તેને બે કશાક પહેલાં પાળીમાં પલાળી 





31૬; પાક, પકવાનથાઝ્ર. ૧૧૬૬ 





શાખી પછી ધોઈ સાક્‌ કરીને ચયુહા ઉપર ખોક તપેલીમાં 
થાટા એક તેલનો વઘાર મૃદી તેની ત્*૮૨ એક ત્તાની 
ભાર ટીંગ, સુકાં મરચાં ન'ગ ૧૦ અને બા તોટે! શઈને 
નાંખી ગ્રેક્તાં વધાર તૈયાર યાથ કેટલે તેમાં પેલી ધાચેડી 
દાળ નાંખી અદર પાણીઃનાખવું. «ા થી ના ફલાકમાં 
એ દાળ ખદ્દાઇ નય શેટલે તેની અ“દર ચાર તોલા ભીડ, 
૦ તોલો ઢળદર, એક તોહે આદુ, પાંત્રીશ હીંલાં 
મશચાં, તથા કોયમીરની ન્તુળીએઓ ન'ગ બે કાતરીને નાંખવી, 
અને પછી તેમા દશ તોલા આાંબલીને ઉકાળી વાળીને 
કાટેકા રય, બે લાલા જજમો એ સુજબ મસાલો નાંખવો. 
ને ઝા દાળમાં લમણુ નાંખવું હેય તો વઘાણ્માં હોંગના 
અદલે લસળુની પાંચ દશ કળીઓને ઝીળી કાતરીને 
નાખવી. અને દાળ થોડીક વાર ઉકળે કે નીચે ઉતારવી, 
મ્વડદની દાળને મ્મતિકાય બદૂવા દેવી નહિ. તેમજ વધારે 
ગળા ખ૪ કસ થાય નહિ તેની સ'ભાળ શાખર્વી. કૈમર્કે 


ત્મઠદની દાળ વધારે ગળી મ્મેક શસ થવાર્થી શીકાશનાળી 
થાય છે, 


મગની દાન બનાવવાની દીત.--એક તપેહામાં 
ત્રણ મેશ પાણીનુ *બ.પણુ મૂદી તે બરાબર ઉકળે એટલે 
તમ: મગની છડેહી દાળ અક સેર બરીને સીજ્ના દેતાં 
ત બરાબર બાઈને જ.ગળે બટલે તેમાં મીડૂ' તોલા ચાર, 
«9૬૨ ત.લેો દોઢ, દેધમીશની *તુ) ન'ગ બે અને હીં 
નશ્ચા નગ વીસ કચરી નાખવા, તમજ લીુ લસણુ 
નાખવુ જાય તો તે પણુ સમારીને નાખવું, પછી તેમાં ન 
રે.” ખાબલીનોા શસ નાંખી ધોડી બેકાર ઉફઝ્ના રઈ 








૪1૬% પક, પદરક. ૬3્ટ 


ષ્ણ પછી પે:ઈ સડ મર્દન ઝ્ટ્ડ ૬૫ર સેક ત્પેડીમ્રે 

૨:થ રેક સેટને૩ ૬૧૮૨ કૂદ હેન અ૮ર સેક કન 

જૂર ચંડ, રૂપે કરરે નઝ ૧૦ ત્કન્‍ે તડ ટે.ટે: સુઝેને 

નપ સક્ઝ ૬૬૨ સૈટતર ૨ર રેું?ે તેમ કેડો પ.ચેડી 

૬: નો અદર ૧-.ન્અકું. ત સડ «૩ સ્લકઝર 

સે દ જટૂ.ઇ વટ સેદટડે તેન્ડ કદર ૨ તે.લ્ર કડું, 
ર, 


સરસ, -ષ્ડ ટે: 52 નરે ન ઝે કરતે નદ. 
ઝને જી તેગ્ઝે ધરુ હેલ: ઝક ને ૬૬૦ સ ્ન્ે 
સદ: ૨૪, જે ૬૬ કજ૪૩- ઝે જુજત્ઝ ગ્રેડ ન્ઝગ્દરે:. 
જે અ ૬.“ ૯રછણ્‌ ન્ડ છેથ વે વદરૂર ર્ઈરના 
છદટદે હકણન- ઝડ દર કહેરેનતે સછી કને 
નરક. ઝને ૬: ૨:£% નટ દક્જે ટે નગચે ૬-ક#. 
ક્*દનિ દરને ઝ-ડરય જડ: દરે ને 


લ જરર બસ્ટનિ એ.ગઝઝે રેટદે સેડ ર.” ે-૬૩ ૨૮૩, 
ગા જ પદ 4 નમ ન ક 
૧૮૨ ત્દે. દે, ટેક. «ક -ઝ જે આડે હડ 
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ઝડ: 
એક કડછીમાં તોલે! એક ઘી તયા એક કડક તજ, એ 
લવિ'ગ, પાંચ સુકાં મરચાંનો વઘાર તૈયાર 'કરી તે દાળઃ 
ટેડછીને બોળવી, સતને ષછી તે દાળને ઉકાળવી. જે અ 
ખલી ન નાંખવી હોય તો પાછળથી લીંબુના રસ પ 
ન'ખાય છે, આવીજ રીતે મગની કે ચોળાંની પાતળી દ! 
પણુ બનાવાય છે, 

વાલના ડૈણૃગાની દાળ--એક તપેલામાં તેલ, સું! 
મરચાં, રાઈ અને હીંગનો વઘાર મૂકી તેમાં ફણુગા* 
નાંખી દેઇ ચોડુ* પાણી, માફકસર મીડુ*, ના તોલો હળદ 
નાંખી ઢાંકણું ઢાંકી થોડીએક વાર રહેવા દેતાં તે બરાભ 
સકાય એટલે તેમાં પાંચ તોલા આંબલીનેો રસ, ના તોવે 
આડુ, પદર વીસ લીલાં મરચાં, એક ન્તુડી કોથમીર ૨ 
પ્રમાણે મસાલો કચરીને નાંખવો અને ખૂખ ઉકળવા દેવું 
અરાખર તૈયાર થાય એટલે નીચે ઉતારી ખાવાના ઉપયે! 
ગમાં લેવું, એજ પ્રમાણું મગ, વટાણા, ચણા, ચોળા, મંદ 
વિગેરે ખીન્ત' પણુ કહોળોને ફૂણુગા કુટાડીને તેઓનું ચાક 
કરી શકાય છે, 

પધેચ જતની ભેગી કેવટીદાળ બનાવવાની રીત- 
તુવેર, મગ, અડદ, વાલ, ચણા એ પ્રમાણે પાંચ જાતની 
મળીને એક શેર દાળ લેઇને તેને ધોઇ સાફ કરી પછી 
જેવી રીતે તુવેરની દાળ બનાવવામાં આવે છે તેવીજ રીતે 
અધી જાતનો મસાલે! નાંખીને તૈયાર કરવી, માત્ર ગોળ 
નાંખવે! નહિ. 

સાત જાતની દાળ ભેગી બનાવવાની રીત--તુવે” 
રની દાળ, ચણાની દાળ, મસુરની દાળ, અડદની દાળ, 
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કાઞની ૬9, જભનૌી દાજ, મટાજાની દાળ, ઇયે પ્રપાધે 
દાળ, ૬89 છ, 9, તોજ જેઈ પછી કક સધલમાં ભશ 
પેઇ, જોલ કેર જાતીનં ક્યાપણું બદીને બેમાં પ્રથમ થળ, 
તુવદ ઇને વાળની દાળને બોથડ, ખને તે ધાદોમક 
બદ! આવે ધેક્ટરો તેર્મા ખાદીની દાળ તધા ખેવેશ વતા, 
નથ [3 મે1”", હાનિ કેડ9 *17171, ૭1 કડક ડમી, નજક 
ટાંક ફપી, કક્ની ત્રણ નડી ખો પ્રમાદ પીએ કોલની, 
ભન પાક તેલા મીડ" નાંખવું. ભી ઘીને બથબશ 
અદ ને સળી «પ ખેટલ નેર્પા રળદણ બેક તોરા, 
અરીષાં કા તે.લા, પાછા બે તેક, છા ખક તોલો, 
મેરે પ્રમાદ મસાદો નાંખવા. મને તે કારી સંતે દળે 
ખેટલે લોકાં મધ્ચાં દસ પ'૨, કેોથમીશ ત્રખુ જો, 
મારુ ખનેષ તે.દા, લથણુ બા તોલો બે પ્રમાણે સસાકાને 
ભ્યટધા નાળોશ્ેરના દપ સાધે ઝીપ! આંટી પછી ૦1 હીર 
વી શામે લા થાવ તેમ તળીને દાળમાં નાંખો દેઈ જારી 
૧ હૂલાથવું, *નને બાદી “હેલ; ભાડપા નાળીએરનું દુખ 
કટી તેમાં નવટાંદ આાંબલોને ધાડીએક નાર અગાઉ 
પહાળમે શખી પ“ ગળો લઇને તેનો રસ દાળમાં નાંખવો, 
પછી બોય ઉતારી તેમાં ઇ૯.વચી, લવિ'ગ, તજ, શાઢ- 
છ, સેદેલી શમી વિગેરે ચીન્તેને ખેષ્દી ખાંડીને કરકે 
ઘાટા એક બૂડ્દે નાંખવો અને પછી ખાવાના દપયોગમાં લેવું, 

દાળાનુ* ઔસ્તામણુ બનાવવાની રીત--એક તપે- 
હમાં ચાર સેરેક પાત્ીીનું આપણુ મૃકી તે બરાબર સૈવાર 
થાય ખેટટે તેમાં ૦, સે૨ દાળ એ રીને લે બરાબર બફાય 
એટલે કડછીવડે ઘુટી નાંખીને તેમાં માફકસર મીડુ', ભા 
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એક કડછીમાં તોલે એક ઘી તથા એક કડક! તજ, એ 
લવિંગ, પાંચ સુકાં મરચાંનો વધાર તૈયાર કરી તે દાળ 
કડછીને બોળવી, અને પછી તે દાળને ઉકાળવી. ને અ 
અલી ન નાંખવી હોય તો! પાછળથી લીંબુનો રસ પ 
ન'ખાય છે. આવીજ રીતે મગની કે ચોળાંની પાતળી દા 
“ણુ બનાવાય છે. 

વાલના રૂણુગાની દાળ--એક તપેલામાં તેક, સુ 
મરચાં, રાઈ અને હીંગનો વઘાર મૂકી તેમાં ફૂણુગા' 
નાંખી દેઇ થોડુ પાણી, માફકસર મીઠુ”, ના તોવે હળદ 
નાંખી ઢાંકણું હાંકી થોડીએક વાર રહેવા દેતાં તે ખરા 
બફાય એટલે તેમાં પાંચ તોલા આંબલીનો રસ, ના તોહે 
આડુ, પ'દર વીસ લીલાં મરચાં, એક જુડી કોૌયમીર ૨ 
પ્રમાણું મસાલો કચરીને નાંખવો અને ખૂબ ઉકળવા દૈવ 
અરાખર તૈયાર થાય એટલે નીચે ઉતારી ખાવાના ઉપથે 
ગમાં લેવું. એજ મમાણું મગ, વટાણા, ચલા, ચોળા, માં 
વિગેરે બીના પણુ કહોળેને કૃણુગા ઝુટાડીને તેઓનું ૨: 
કરી શકાય છે, 

પાંચ જાતની ભેગી કેવટીદાળ બનાવવાની રીત- 
તુવેર, મગ, અડદ, વાલ, ચણા આએ પ્રમાણુ પાંચ જાતન 
મળીને એક રોર દાળ લેઇને તેને પોઇ સાફ કરી પછી 
જેવી રીતે તુવેરની દાળ ખનાવવામાં આવે છે તેવીજ રીવે 
અધી નતનેો સસાલે નાંખીને તૈયાર કરવી, માત્ર ગઈ 
નાંખવો નહિ. 

સાત જાતની દાળ ભેગી બનાવવાની રીત-વે 
૨ની દાળ, ચણાની દાળ, મસુરની દાળ, અડદની દાળ 
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સત્રની દાળ, વ્લલની દાજ, વટાણાની દાળ, એ. પ્રમાત્ે 
દાળે દરેક છ, છ, વેડા હેઇ પછી સેક તપેવઃમાં ચાર 
ગેર, પાચ રેર પાત્રનું ત્તાપજ્તુ મૃદીને તેમાં પ્રથમ ચણા, 
તુવેર રને વાલની દાને અરી, અને તે યેઈડસએક 
અક્‌ાવા આવે શ્મેટતે તેમાં ખાદીની દ:ળ તથા સેક વ'તાક, 
નવર્ટાંક કરાતું, ના, શેર બટાટા, બા સેર ડુ'ગગી, નવ- 
ટાંક ડુપી, મૈષીની ત્રણ જી સ્તે પ્રમત ચીશે એરવી, 
સરને પાંચેક તે: ટા મીડુ' નાખવું. બધી ચીજ .અરસતર 
અડાઈને ઝળી વય એટવે તેમાં ટળદર સ્એેક તોવે, 
મર્‌ીઆં ૦૬ તોવે, ધાણા બે તોલા, ₹૬ સક તોવે, 
ગે પ્રમાલે મરાડેદ નાંખવેદ. અને તે સારી રીતે ઉકબે 
સેટડે લીકાં મરચાં દશ પદર, ક્ષિથમીર ત્રણુ જડી, 
ત્રાદુ કેફ તે.શે, લચણુ ના તોરે એ પ્રમત મસાડાને 
અપા નાળેસએરના દૂધ સાધે ઝીહેદ વાટી પછી ના સેર 
ઘી ઝાઘે લાડ થાય વેમ તળીને દાળમાં નાંખી રેઈ સારી 
પેઠે હલાવવું. અને બાદી રહેલા અડધા નાળીએરનું દુધ 
કાઢી તેમાં નવથાક સંતોને ધોડીએક વાર અગાઉ 
પલાળો રાખી ચેતી ગળી હેઇને તેને; રસ દાળમાં નાંખવો. 
પછી લેય €દતારી તેમાં ઇટ્યચી, હવિ'ગ, તજ, જાદુ- 
જફ, શેકેવી પેત્રી વિગેરે ચીશ્રેને સ્રેકટી ખાંડીને કરેકે॥ 
ચાય એક બૂક નાંખવો કને પછી ખાવાના ઉપયોગમાં લેવું, 
દાળાનુ” એ।.સામણુ બનાવવાની રીત--એક તપે- 
લામાં ચાર ચેરેક પાત્ડીનું આધણુ મૃકી તે બસબર લયાર 
થાથ એટલે તેમાં ન, ચેર દાળ અરીને તે ્રરતરર બફાય 
એટલે કડછીવટે ઘુટી નાંખીને તેમાં માફ્ટસર મીઠુ*, ન 


૬ર્‌૦ શાક; પાક, પકવાનરાસ. 


એક કડછીમાં તોલો એક ઘી તથા એક કટકો તજ, એ 
લવિ'ગ, પાંચ સુકાં મરચાંને! વધાર તૈયાર કરી તે દાળ 
કડછીને બોળવી, અને પછી તે દાળને ઉકાળવી. ને અ 
અલી ન નાંખવી હોય તો પાછળથી લીંખુના રસ ૫ 
ન'ખાય છે. આવીજ રીતે મગની કે ચોાળાંની પાતળી દા 
પણુ ખનાવાય છે. 

વાલના ડેણુગાની દાળ--એક તપેલામાં તેલ, સુ 
મરચાં, રાઈ અને હીંગને વઘાર મૂકી તેમાં ફણગા 
નાંખી દેઇ થાડુ* પાલી, માફેકસર મીઠુ', ના તોલે! હળદ 
નાંખી ઢાંકણું હાંકી થોડીએક વાર રહેવા દેતાં તે બરામ 
અફાય એટલે તેમાં પાંચ તોલા આંબલીને રસ, ૦! તોશે 
આદુ, પદર વીસ લીલાં મરચાં, એક જુડી કોથમીર ૨5 
મ્માણે મસાલો કચરીને નાંખવા અને ખૂખ ઉફળવા દડ 
અરાખર તૈયાર થાય એટલે નીચે ઉતારી ખાવાના ઉપયો 
ગમાં લેવું. એજ મમાણે મગ, વટાણુ।, ચણા, ચોળા, ત્ર 
વિગેરે ખીનત' પણુ કઠોળેને ફૂણુગા કુટાડીને તેઓનું ડા 
કેરી શકાય છે. 

"પાંચ જાતની ભેગી કેવટીદાછા બનાવવાની રીત- 
તુવેર, મગ, અડદ, વાલ, ચણા એ પ્રમાણે પાંચ જાતર્ન 
મળીને એક શેર દાળ લેઇને તેને ધોઇ સાફ કરી પછી 
જેવી રીતે તુવેરની દાળ બનાવવામાં આવે છે તેવીજ રીત 
બધી જાતનો મસાલો નાંખીને તૈયાર કરવી, માત્ર ગઇ 
નાંખવો નહિ. 

સાત જાતની દાળ ભેગી બનાવવાની રીત--ડજે 
૨ની દાળ, ચણાની દાળ, મસુરની દાળ, અડદની દાળ 


૩15, પાક; પદવાનશામ્ર ૧ર 


ડય ડક ઝય 
મગની દાળ, વાલની દાળ, વટાણાની દાળ, એ પ્રમાલે 
દાળે દરેક છ, છ, તોલા લેઈ પછી એક તપેલામાં ચાર 
સેર, પાંચ ચેર પાણીનું આપણુ મૃદીને તેમાં પ્રપ્રમ ચણા, 
તુવેર ઝને વારની રાજને સરવી, અને તે ચેડડીએક 
અકાવા સવે સમેટવે તેમાં બાદીની દાળ તયા સક વ'તાક, 
નવર્ટાક કરાજું, મા, ચેર અથટા, ના સોર ડુંગળી, નવ 
ટૉક ડુધી, મેઘીની ત્રણ જડી સ પ્રમાલે ચીને એરવી, 
અને પાંચેક તે!લા મીઠું નાંખવું. બધી ચીત્વે .અરાબર 
ખકાઈને ગળી વય ક્બેટલે તેમાં ટળદર અક તોલે, 
મરીઆં ૦ તોવે, પાણ! બે તોલા, જફ એક તોલે, 
એ પ્રમાણે માટે! નાંખવો. અને તે સારી રીતે ઉકળે 
એટલે લીક મરચા દશ પદર, કોથમીર ત્રણ જીડી, 
સાડ એક તેલી, લસણ બા તોવે સ પ્રમાણે મસાલાને 
અય્પા નાળોએરના ડુષ સાથે ઝીછૅદ વાટી પછી ના સેર 
ઘી સાધે લાક થાય તેમ તળીને દાળમાં નાંખો રઈ સારી 
પેઠે હલાવવું, અને આદી રહેલા અડધા નાળીએરનું દુધ 
દાઢી તેમાં નવ્ટાષ્ટ આંબલોને ઘોડીએક વાર અગાઉ 
પલાળી રાખી ચોળી ગળી હેઇને તેને રસ દાળમાં નાંખવો, 
પદી લેય ૯€તારી તેરમાં ઇફાયચી, લવિગ, તજ, શાહુ- 
જફ, મેકેડી મેથી વિગેરે ચીજને એકદી ખાંડીને કરેફે 
ચારા એક ભૂકે નાંખવો! અને પછી ખાવઃના ઉપયોગમાં હેવું, 
દાછનુ* એસ્તાપમણુ બનાવવાની રીત--એક તપે- 

હામાં ચાર સેરેક પાત્ીનું સ્રાપણુ મૃકી તે બરાબર તૈવાર 
થાય અટહે તેમાં ના, ચેર દાળ ઓરીને તે બરોબર બફાય 
સેટહે કડછીવડે ઘુ'ટી નાંખીને તેમાં માફકસર મીડુ', ન 


૬૨૦ થાક પાક; પષકવાતશાસ્ા. 





એક કડછીમાં તોલો એક ઘી તથા એક કડકે। તજ, 9 
લવિગ, પાંચ સુકાં મરચાંનો વધાર તૈયાર કરી તે ૬9 
કડછીને બોળવી, ત્તને પછી તે દાળને ઉકાળવી, ને * 
અલી ન નાંખવી હોય તો પાછળથી લીંબુના રસ ૫ 
ન'ખાય છે, આવીજ રીતે મગની કૈ ચો ળાંની પાતળી દ 
શણુ બનાવાય છે, 

વાલન! ડેણગાની દાળ--એક તપેલામાં તેક, સુ 
મરચાં, રાઈ અને હીંગનો વઘાર મૂકી તેમાં ફૂણુગા 
નાંખી દેઇ થોડુ" પાણી, માફકસર મીઠુ, ના તોલે હળદ 
નાંખી ઢાંકણું ઢાંકી યોડીએક વાર રહેવા દેતાં તે બરાભ 
બફાય એટલે તેમાં પાંચ તોલા આંબલીના રસ, ના હેક 
આડુ, પ'દર વીસ લીલાં મરચાં, એક જુડી કોમમીર * 
ગ્રમાણે મસાલો! કચરીને નાંખવા અને ખૂબ ઉકળવા દડ 
અરાખર તૈયાર થાય એટલે નીચે ઉતારી ખાવાના ઉપયે 
ગમાં લેવું, એજ પ્રમાણું મગ, વટાણા, ચણા, ચોળા, મં 
વિગેરે ખીના' પણુ કહોળેને ફણગા કુટાડીને તેઓનું ૬ 
કરી શકાય છે, 

પાંચ જાતની ભેગી કેવટીદાળ બનાવવાની રીત. 
તુવેર, મગ, અડદ, વાલ, ચણા એ પ્રમાણે પાંચ જતન 
મળીને એક રોર દાળ લેઇને તેને ધોઇ સાફ કરી પછી 
જેવી રીતે તુવેરની દાળ બનાવવામાં આવે છે તેવીજ રીતે 
બધી «તનો મસાલો નાંખીને તૈયાર કરવી. માત્ર ગોળ 
નાંખવો નહિ. 

સાત જાતતી દાછા ભેગી બનાવવાની રીત--ુવે 
રની દાળ, ચણાની દાળ, મસુરની દાળ, અડદની દાળ 


શાક, પાક, પટવાનરા1૨%#* શ્જ્ડે 


જ ઝડડઝઝઝ્ડ ડડ ઝડ: 
થાય છે. જ્યારે જણાય કે ખરેખર બકાઈ તેયાર થયો છે 
ત્યારે તેમાં ખાંડ રે૨ ૧1, નાંખી ડુહાવી નાંખવા, પર્છ 
તેને ધીમા તાપ ઉપર શખી મુકવા «ત્યારે પાળ્ઠી વીગેરે 
સોસઈ જઈ સીછ તૈયાર થાય એટલે તેમાં પીસ્નાં કાવ- 
જહાં નવટાક, ઠેશ૨ ઘુ?વુ' તોલે ૦, બદામ છુદેલી કાતન 
રીએ નવટાંક, હળીયા કારેલી દ્રાક્ષ અધોળ, «યફળ વાટેલા 
૨, ઇલાયચી વારલી તે!લો ૧ વીગેરે મસાલો મેળવી નાંખવો 
આને એશ્મુ કહે છે. 
કૅસાર૨ ન'અ૨ ૨. 
ખક મે૨ ઘઉં ધોળાને ભરરા લેઈ (બક ઘઉના 
ખાર કકડા) ત્તેમાંથી જીણા લોટ કહાડી લેઇને સવગ્નેશ 
ઘીમાં એક કડાઈમાં શેકવો, જ્યારે બદામી ₹ગનોા ભક્સે 
થાય ખેટલે ઉપર લખ્યા પ્રમાળે પાણી ર્નાંખી સીંજવા 
દેવો. બરોબર ખઠ્દાય ખએટવે તેની અ'૮૨ ખાંડ શેર ૧ા, 
નાંખીને ધીમાં તાષે શીજ્વા દેવે, પછી તેમાં ખદામની 
કાતરી નવટાંક, પીશ્તાની કાતરી નવટાંક, ઇહાયચી તોલે 
૧, જાયફળ તોલો ૦1, દ્ર અપોળ વાટી નાંખીને ઉતાશ્વો. 
કસર ન'બર ૨. 
ઘઉનો ભષ્ટો એક રેર ઉપર પ્રમાખે લેઇ તેને પારેર 
તેલનુ સળુ દેવું, અને તેને એક તપેલામાં નાંખી રોકવો, 
જ લાલ થાય ખેેટલે કદાડી હેઇ ષ્ળેક વાથ્દી લે,ટ હોય 
તો રાહ વાડદી પાણી લેઈ મ્મેક તપેલામાં નાખી દદાજ્‌વું 
છતે તેમાં ગોળી દોહ્પાદેશ આંખી દેવો, સોળ જગે 
મનસ ઉછાળ આવે બેટવે સેટને માહે નોખો દેઈ હાઈ 
હં કતેદાદ વખત ડ્લાવી સજવા દેવે" ન્ય.રે સીજી 


થાક, પાક) પરવાતકાન# ફન્ડ 


5555 54. 
શાષ છે. «યારે જણાવ કે બરોબર અડાઈ તેયાર થયો છે 
ત્યારે તેમાં ખાંડ ગ્રે૨ ૧1, નાંખી હલાવી રાખવો. પષી 
તેને ધીમાં તાપ ઉપર શખો મુકવા «યારે પાળી વીગેરે 
સેામાઈ જઈ સીજી તૈયા૨ થાય એટલે તેમાં પીશ્ડાં કાત- 
કલા નવટાંક, દેશશ ઘુ?ેકુ' તેક ન, અદામ છરેદી કાત- 
શાક નવટાંકે, હળીયા કારેડી દ્રાણ અધોળ, વ્હયટળ વાટેલાં 
૨, ઇલાયચી વાટેવી વાહે! ૧ વીચેર મસાકે] કેળવી નાંખવો 
મ્બાને એશ્મુ કરે છે. 
ક સાર ન'બર ૨. 
એક ગેર ધઉં પેનને ભરચ હેઇ (ક્તેક ઘળના 
આથ કફય) તેમાંથી જજ લોટ મ્ટાવે હેઇને જવઝેર 
ઘીમાં કેક કઠાઈમાં સેકવો, «યારે બદામી ૬'ગનેો ભષ્યે 
થાથ બેટલે ઉપર લખ્યા પ્રમાળું પાણી નાંખી સીજવા 
રવો. બરોખર્‌ બદ્દાય મ્ેટલે તેની અ'દ૨ર ખાંડ પશ ૧, 
નાખીને ધોમા તાપે સૌજ્વા દેવે, પછી તેમાં ખદામની 
કાતરી નવટાંક, પીશ્તાંની માતરી નવટાક, ઇકષાયચી તેલો 
૧, જયે તોડે ૦1, દ્રાણ અપોજ વાટી આંખોને ઉતામ્વે:. 
કૅસ્રાર ન'બર ૩. 
ઘઉનો જશે ખ્ેક ૨ ઉપર પ્રમત તેઇ તેને પ.ર 
તેલનું બેઃણુ દેવું. અને વેખે કેક તપેલમાં નાખો ર૬૪વે. 
૧૬ લ: થાય ખેટલે મ્હાડી હેઇ રે) વડી હે.ટ છે:ય 
તો દાદ વાડી પાણી દેઈ છેક તપેલ,માં નાખ દશા જેવું 
છને તેમાં ઝાળ દો૯પ.£૨ નાખી દેવે; ૩? સેરે;ઝનેએે 
બેત્રણુ ૬૪ છાવ થેટહે હેટને સહે નાખી દેઈ તષ 
જાં પ્તેસદ વખત હૂજ.વી સજવા દેવે. અપ. સોન 


-૧૨૨્‌ શાક, પાક, પડવાનશાસ. 


તોલો હળદર, ન તોલે જીરૂ, મ તોલે પાણ, એક તોલે 
આડુ, પર વીશ લીલાં મરચાં, એક જુડી કોથમીર, નવ 
ટાંક ગોળ, તથા કોકમ એ સુજબ મસાલો નાંખીને ખૂભ 
ઉકળવા દેવુ*. અને પછી તેમાં સુકાં મરચાં અને જીરાનો 
વઘાર કરવો, તેમજ લીલા નાળીએરની એકાદ કાઇલી 
છીણીને નાંખવી. કદાચ જીરા, મરચાના ખદલે તજ, લવિ” 
ગનો અથવા હીંગ, રાઈ, મેથીનો વધાર કરવામાં આવે 
તેોઃપણુ સ્વાદીણ થાય છે. 

એ સુજખ જુરી જુદી જતની દાળોા બનાવવામાં આવે 
છે, તેમાં સ્થળ ભેદે કરીને કોઈ ઠેકાણે ફેરફાર ચાલતો હોય 
તો તે ખુદ્ધિવાન્‌ મતુષ્યે સમજી લેઈ તે પ્રમાશે વર્ત્તવું. 

મકૅરણુ ૭ સું. 

જુદી જુટી જાતનાં ભાજનેો તથા પકવાનેો 
બનાવવા વિષે, 
કૅ"'સાર ન'બર ૧. 

એક રેર ધોળા ઘઊંને ભરડાવી ( એક ઘઉંતા આઠ 
કકડા પ્રમાણ) ઝીલ આટો હોય તે ચાળીને કાહાડી 
નાંખવો. પછી એક કડાઈમાં અઢીરેર પાણી-નાંખી ધીમા 
તાપથી રોકવો. જ્યારે શેકાઇને ખદામી ૨:ગનો। થાય એટલે 
તેમાં દોડું એટલે એક વાડકી લોટ હોય તો. દોઢ વાડકી 
પાણી નાંખવું અગર બે વાડકી પાણી નાંખવું. એટલે બમણા 
પાણી સુધી નાંખીએ તો સારો સુંવાળા અને ચઢેલેઃ ક'સાર 


15, પાક; પદવાનમાગ# 'ર્ડ 


સઝ. 
માથ છે. «યારે જણાય કે અરેબ્રર બહાઈ તેથાર થયો છે 
ત્યારે તેર્માં ખાંડ મ્ે૨ ૧૬, નાંખી ટુટાવી નાખવો. પષષી 
તેને મૌમા તપ ઉપર શખો મુષ્વો «યારે પછી વીગેરે 
સેોશસાઈ જઈ સીછી તૈયાર થાય શ્ઞેટલે તેમાં પીર્સ્ડા કાવ- 
જહાં નવટાંક, દેશર ઘુરેવુ' તોહે ૦, બદામ છુરી દાત- 
રીખ નવટાંક, દળોયા કારેલી દ્રાણ આધોજળ, જાયદેળ વાટેલાં 
૨, ઇલાયચી વાટેલી તોલે! ૧ વીડ₹ મસાકે। મેળવી નાંખતો 
ભાને એ! રમુ કહ છે. 
કૅસાર ન'અર 2. 

એક ક૨ ઘઉં ધોળાને ભયરો હેઇ (બેટ ઘઉંના 
આશ કક્ય) તેમાંથી જદા લોટ ષહાટી તેઇને અસવડેર 
ઘીમાં બેક કડાઈમાં શેકવો, «યારે બદામી ઇગનો ભષ્ર 
થાય ખેટલે ઉપર કહ્યા પ્રમાળે પાણી નાંખી સીજવા 
રપા. નરેબર ખઅદ્દાય ખેટલે તેની મ્'૨ ખાંડ રેર ૧, 
નાંખીને પૌમા તાપે જૌજ્વા દેવે, પણી ત્તેમાં બદામની 
કતરી નચર્ટાક, પીસ્તાની કાતરી નવટાંક, ઈલાપથી તેઃટે 
૧, જયદ્‌ળ તોલો ૦, રાણ અપોળ વાટી નાંખીને ઉતાશ્વે.. 

ક'સાર ન'બર ૩. 

ઘઉંનો જયે બેક રર ઉપર પ્રમત હેઇ તેને પ.ર 
તેકનુ બૈઃણુ દેવું. કને તેને નેક તપેકામાં નંખો ૨કવે. 
જદા લાલ થાય પ્નેટહે ફહાડી હેઇ પેક નાડદી હે ટ છાય 
તો દાદ વાડપી પત્ર હેઈ છેક તપદ,માં નાખી €૬ઃયું 
જતે તેમાં ઝાળ દઃ૯૫,૨૨ નાખી દેવે. ઝા? ચ્ઝ૦ેને 
બેત્રણુ €૪:જા જાવે મેટહે હેટને માહે નાખી દેઈ હી 
જ્માં દરેકાદ વખત હૂેકચી સોજ્વા દેવે.. «પ. રોન 


શ” તટ “ન ન 


831387 પછ; ષધ્વાતક)આ., ૧૫ 


ક... "માક તુઇરસ ઇન. કચતઇબાનાટ#..બ*,ત૦૦મ”- નાઇન! 
ઘદે;ખરે રેકાદ કરા બુધના નવિ છિ તેરી 
દતે મ અઠ ૬૪,૬  પામ્મં છિ જરી નેમ ઈ, ૬: 


કફ # 
હ 


ઉપ કસ્ટમ આે જ સને “અદ દ મમક” ટેજ 
નાખ્રધો * ૪.5 12, લમાં, ઇનાવર્ચી, કર, પશ્ન;, 
જાકપાસ, શક્પ્નાધ્તા (કકથ), અપર જરે, હડે 
દાજ જાય ક. 

ખ્પ્દી ૪શ્મૃ-(૫ ઝે ૬૪ બનન પપ્પા 
૫! ૫૬ પ્રમાજ્ મકાઇ નાંખી હારીન પા? ૧૨2, 
કના પાટી અનવં 13, 

હા. ભધ્મ પ્રા? પ.વણ્‌ જાન ૬ર, ધો, ૧૦૬૦ હ" 
*૧૩;8 ની ૪.૬ નધી, પછ ટાલ્માં ધલ્ાકએ - ૬.1 
ક્વિજ ઈવા 1? કે મળ દે!ટમાં બ, થની. દ 
ક_ૂધ્વાા તણું પ. છ દે 1. ૬. મદે, કે. ૧૯ ?.! ૧પ 
શૂપી નાખ 1, પાંદ કદે ૧૫ ૨ ૧૬ રૃપો,કા કપ 
૨ ૬૦ ફુપો પછ નાખ [*., થો મા ડે. ૧ ૬. ડે. 
£ક શૂ'પો અ]પમ [: આખે કપ પદ. ભધ ઉ, ૪ ૫% સન 
મવા દે1૫ લ, ભન &,દે ર, પરુ હશન ૬૨3% *૧.૦૯૫૦, 
૬.૫ ની બ,બત પ ૧૪૬5 1 ર. 3.47: ૨ 
શ? ૪.બ ખાં કપરા પરા ઉ પપ ડી 032૫૯ 
દમ, ભ ૬ જ ડ”ર્વ અચક. ડુ ૧-૧ 5.2. 
હપપદ૬ ૮૬.૬ આ કરે, બપ, ઇપ ૫૫૩૨૫ «૧, રે. 
૬ ડું ૦૦301 થે, 

ર1 ટર્થાની ચન 
5.3 41૫૬5૫ દે 7 ૧.5.7. રે ૧ ૧૬, સે 


જ. જ. 
ફર 


ભખ કક ૧.૫ ૨.૨૫ ૬ ૬ ૨૬ ૫૧5 5. ૨ 








ફુ" 
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2૬, પાક, પદ્વાતરાસ. ૧૨૫ 


ઘતેખરે ટેકાલે પટા સુરમાનો ર્વા છે તે સવી 
વે કે છટુ' દળ રાખી પીરસે છે પછી તેમાં ઘી, ખાંડ 
પર્‌ પીરસવામાં આવે છે તેને “જુટુ સુચ્મુ” એવા 
મથી કશ્સે!ઈનખએે છે, હાડુમાં, ઈંકાયચી, બદામ, પીસ્તા, 
ભ્સખસ, સ્વંકરના રવા (કકથ), ખએોપર્‌ ખમતેવુ*, વીગેરે 
પીજ્રે જાવે છે, 

બર્ટ્ટી સુરમૃ-૯૫ર સુજબ દળ અનાવી કથરેટમાં 
યાથરી ઉપ૨ પ્રમાણે મશ્ચાહા નાંખી ટારીને ખાંઢ "પાથરી, 
થક્તાં પાડી ખનાવે છે. 

લાડુ સ્‍સ્વા માટે ચાયણુ જને ગોળ ધી, ખાંડની ક”ઈ 
અગ્રુક નષ્ઠી ટદ નધી, પરતુ ઢાલમાં ઘણા જાગે ચાલતા 
રિવાજ એના છે ઠે મણુ હાટમાં અસેરથી ચાર્સેર ઘી 
અથવા તેલનું મોણ દે છે, ગોળ ભસ્ત ચેર ૧૦ ધી ૧૫ 
સુધી નોખે છે, ખાંડ મણે ૧૪ મીં ૧૬ સુધી; ને વખતે 
રેર ૨૦ સુધી પણુ નાંખે છે. ઘી ગતે ચેર ૧૦ થી સેર 
2૦ સુધી નાએ છે અને એથી પણ્‌ વધુ ઘી નાંખી જના- 
વવા છાય તે! બની શટ છે, પણ્‌ ક્ષ્ત તેમાં ધ્યાનમાં 
શખવાની બાષ્નવત એટલીજ છે દૈ દળમાં ઠ'ટી, ભીનાશ- 
વાળી હવામાં પ્રથમ ઘી ઘાડી પવન ખાવા દઈ કલાક ઠરવા 
દેવું, બાદ ખાંડ મેળવી પોચા હાધે લાડુ વાવા શ્વેટલે 
ઢઇપણુ હરકત આવરે નહીં, તરને પથ્થર જેવા ટટણુ 
દાટ ત્તમી જશે. 

શીરે॥ કરવાની રીત. 

સેફ શેર ઘઉનો. લેપ્ટ ચાળેલેપ લેઈ તેમાં ઘી સેર 

નાંખી સુલ્ે ચયવો સેકવો, લલ ઘણી પડે એટલે મેર 


-----: 


સય 


૨115, પાક, પદવાનમાગ્ા, ૬૨૫ 


ઘતુખરે ઠૈકાલે પટા ચુરમાને રિવાજ છે તે સવી 
કે ણુટુ' ધ્ળશખખી પીરસે છે પછી ત્તેમાં ઘી, ખાંડ 
ર પીરસવામાં આવે છે તેને “છુટુ સુરમુ” એવા 
થી ક્ોળખે છે, લાડમાં, ઈલાયચી, બદામ, પીસ્તા, 
ધસ, સાદરના ૨૧ (૬૪થ), ખેદપર્‌ ખમલેલુ', વીગેરે 
જે આવે છે. 

અરરીી યુરસ્ુ-૯૫૨ સુજબ દળ ખનાવી કથરેોટમાં 
થરી ઉપર પ્રમાત્ે મછાલા નાંખી ટારીને ખાંડ પાધરી, 
તાં પાડી બનાવે છે, 

હાડુ કરવા માટે બયણુ કને ગોળ ધી, ખાંડની #ઈ 
સુક નપષ્ઠી હદ નથી, પર"તુ હાછમાં ઘણુ! જાગે ચાલતા 
વાજ એવા છે કૈ મણુ લોટમાં બચેરથી ચારસેર ઘી 
થના તેલનું મોાથણુ રે છે. ગે!ઇળ મલે રેર ૧૦ ઘી ૧૫ 
ધી નાંખે છે, ખાંડ મણે ૧૪ થી ૧૬ સુધી; ને વખતે 
રે ૨૦ સુધી પણુ નાંખે છે. ઘી મધ્તે શેર ૧૦ ઘી શેર 
* સુધી નાખે છે અને એથી પણુ વધુ ધી નાંખી બનાન 
વા હોય તે! બની શકે છે, પણુ ક્પ્ત તેમાં ધ્યાનમાં 
ખવાની આખબત એટલીજ” છે કે દળમાં ઠ'રી, ભીનાશ- 
છી હવામાં પ્રથમ ઘી ઘાલી પવન ખાવા દઈ કલાક ઠરવા 
યું, બાદ ખાંડ સેળવી પોચા હાથે હાહું વાળવા અટલે 


ઇપણ્‌ હરકત આવસે નીં, અને પધ્થર જેવા ફઠણુ 
ડુ નમી જસે. 


શીરે કરવાની રીત્ત. 
એક ગેર ઘઉનો લોટ ચાળેલેદ લેઈ તેમાં ઘી શેર 
ખી સુહે ચથવી શેકવો, ઢાલ ટણી પડે એટઉ બચેર 





વરદ શાક, પાક; પકવાતરાસ. 


અઝઝ કડક 
પાણી અને એક રેર ગાળ નાંખી હલાવવે[; જ્યારે પાણી 

શેોષાઇ ધી છુટે યારે ખે ઘડી અ'ગારા ઊપર રહેવા રૃછને 
ઊતારી લેવો. સમા ત્રણુ ધારો શીરો કહેવાય છે. 

શીરો પણુ ઘણો જાતને! ખને છે એટલે એઇછા 
વધતા ધીના તથા ગોળના પ્રમાણુથી થાય છે. પણુ સઘળી 
ર્રીતામાં પાણી તે! બમણુંજ નાંખવું પડે છે. સાકર 
અને ખાંડનો શીરો પણુ ગોળની માક્કજ અને છે પદ 
રર માત્ર એટલે।જ કૅ ખાંડ, સાકર સૌરા ઉતારતા પશેલાં 
પા કલાક આગમચનજ નાંખવાં નેઇએ. 

શીરામાં પણુ તેજના નાંખવા હોય તો ન'ખાય છે, 
બદામ, ખસખસ, ઈલાયચી પીસ્તાં, ચારોળી ઝીદ્નાં કરીને 
ન'ખાય છે. 

કુ'સાર સાધારણ ચાલતા રિવાજને!. 

એક સેર ઘડા કકરો લેટ લેઈ ચાળીને તેમાં રૂપી 
યાભાર ઘી અથવા તેલનુ માયણુ દેઈ એક ગેર પાણીમાં 
પામર ગોળ નાંખી ચુલે ચડાવી ઉકાળતા ઊછાળો ખ્ય 
એટલે મે!યણુવાળા આટો નાંખી થાઠીવામ હાકી રાખવ, 
પછી હલાવી ધીમા તાપે સીજવા દેવા. નીજ તેવાર 
થસએથી, ખાવાના કામમાં લેવેદ, ઘી ઉપર કાચુ તવા& છે, 
તેમજ ખાંડે પણુ છુટી લેષ્ઠ ખવાય છે. સગ ઘઊતા 
આયટાના હ“સારમાં ઘી પામ્રેરથી ગ્રેરે ગ્રેર ખ.વ.વા7. પરુ 
હોથ છે. 

તડમી (સુરભૃપોાઈી »- 

એક સેર ચણુદની કે તુવેરતી દળ સખત ગાધઝુ' 

અરી દેવી, વે ચડે એડતે તેમાંથી દળ એઃમટા૧કકદ 


૨115, પાક, પડવાનશાસ્. ૧સક 





કડછીથી ખુશ ઘુ"ટી નાંખવી. સ્તેદ રસ થઇ ન્ય અટલે 
તેમાં સોળ સેરે રેર સાબી ધુ'ટહા ગોળ મળી જઈ સેક 
રસ થઈ ઘટ્ટ («ડુ' )? થાય એટલે નીચે ઉતારીને ઠ'ડ 
શાય એટલે ઘજના લોટની બાંધેલી કણુકમાંથી રોટલાના 
માટે હેયા મરીએ તેવો એક લોચેદ લેઈ જરાક વણીને 
તદર સુરણ સુરી ખીન્યુ ગુલ્કુ' હોય! ઉપર સુદી ખીડી 
રઈ એક હેર! અનાવી સટલીની માદક તણી તવી ઉપર 
બે પાસ્ટ અરેઅર ચડવી હેર્વા એટલે સપુરછુપેો!ળી તૈયાર 
થયે. ઘકેના લોટમાં સુરણ સુરવાર્માં સવે તેથી “ પુરણ 
પાળી 7 એવું નામ પડેકુ' જણાય છે. આ વેડમી ઘની 
ઊનૌ ઘીના તપેઇામાં બોળી રાખવામાં આવે તો ઘણી 
સારી હાગે છે. 
સમાલપ્‌ડા બનાવવાની રીત* 
એક રેર ઘઉનો એરા હેઈ પાણીમાં પલાળી સુકવો 
તેમાં એક શિર સાકર વાટીને નાંખવી, આઠ, નવ ટલાક 
પછી વે ખીર રારે!ની બરાબર જેઈએ તેવું રાખવુ. તેમાં 
આખાં મરી તોહે] નાંખવાં. પછી એક લેખની છાછરને 
ખુબ ઘસી સાદ્‌ દરી માટીતો પાતળો આરા કરવો 
તયા માંટેની બાવ્છુએ મીઠુ કાંકરાવાછી ધસનું, તથા તેલતું 
પોતું દ્રવી ચેર ધી પુરીને ગરમ થાય એટલે કકડીને 
ઉ૯છળાવા હાગે ત્યારે વાડકાવડે તૈયાર દરેકુ' ખીર્‌ હેક 
પાતુઈ1, પાતળા માલપુથ અનાવવા. ધાર કરીને છુટક 
અટક સુરી જેવા ડબકા કરવા એટલે તે પોતાની મેળેજ 
પારાળા બની ત્તય છે, તે બે વખત ટ્રેરવતાં જરઃ* 
રંગના ચાય એટલે ઝારા વડે પકડી કાહાડી લેવા./ 


૩15, પાક, પદવાતમાજઝે. શર્ટ 


કક. --.-. _# -ન-_સનય_ તય. _તય. ક... 


ને તડકે સુકવી તેની દાળ ભરડ તેનો મે'ા જેવો તોટ 

દતી તે હોટ ચેર રા લેઈ તેમાં ખારો સક અધોળ કૂલા- 
વદા (ગેકેલે જગર સોયળાયકા ) ખાંડીને નાંખવો. યછી 
તેમાં ધોળાં મરીસ્ાં નવટાંક તથા ્ઢીંગ તોલે ૧1, મીડ 
નવાં» એ ગસઘળાંને ખાશિક ખાંડીને લોટમાં શેળવવો. 
પછી તે હેને કેળના પાણીમાં જાથવા ભૂગ દોળાના પાખ્માં 
ત્રધવા ફાળ'ગડાના પાણીમાં ત્ષવા દુધિના પાળ્ીવાળા 
ગર્ભમાં પહાળી ઘણે।જ ફઠણુ ખાંધવા અને પથ્થર ઉપર 
જાથવા લાકડાના ઉપર ઉપર ઘણુ વદે પુલ કુટવો બને 
તેલના ઢાથ માશ્તા જવું અને પુટતા જવું. બે પ્રમાતે 
અુભ જુટતાં જ્યારે એકત્ર થઈ વણવા જેવો વાકર્મા ભાવ્યે 
જીય, મેટલે બપ કરી બેથંસોાને તે લોટ તાળી વીસેષ 
તાંક લાવવા સાર્‌ આપવો ખટલે તેના સુતર અથવા છર્‌ીમી 
કાપી શુલ્લાં કરવાના લાંબા લાંબા વાટા કરી આપશે, તેના 


પાપડ ચર્છદુને સકાય છે તથા તળાય છે. આ પાપડ ખાવા 
ઘણા શવાદીદ ધાવ છે. 


*્ાવીજ રીતે, મગ, ધોળા, મઠ, ચણા પીગેરે કઠોળના 
પાપડ ઘઇ ક્ષકે છે. અને તેને કેવી રીતે કરવા તેની દૃતી 
ઉપર ગ્રમાળું તોલ માપ સુઢ્ાંતની સમજવી. 

અનાર્સાં કરવાની રીત. 

એક ડેશ પોખાંને ત્રણુ દાહાય પાદીમાં પડાઝી 
છુખવા. હમેરા પાણી ળદકહવું, તણુ દાઠાડા પલાઇ] તે 
પાખાને ચાધે દાહાડે ક્હાડ પધે,ઈ સ,ફ કરી શો!ડીય1૨ 121ય- 
યરમાં સુકવષા પખી તેને ખાયર્છુમાં નાંખી બારેક ખાંડવ, 
ઝીણા ધાય ખેટતે કપડાધો થાજી ટદ્દાડવ), પધ તે દોટમાં 

જ% 





ક્ટ! ફતશામૂ- * ૧૩૨ 





શુ 
મી જ્યારે પાધો થાય એટતે 
પછર [8 થાળીમાં ટારવો ગને 
નોથી ણ ્ 
શેલ 3 દ ન'બર ૩. . 
1 ધી સે૨ ના માં લાલ પથતે, 
કરી તેની ન્“દર મૈળતી પાંચેક 
શષ 1ની ગૉગડીએ ગની જાય એટલે 
ચસ પે જરા ઘી લગાવી પાયરીને 
જે 
તે ડી નાળીએરની. 


વી દ્રાક્ષ પાશેર તળી કારી ત્તેજ 

ળ સૈર ૧, તયા પાણી પાયેર 
ઝી જેવુ' થાય એટલે એક ના- 

4 મીનીટ વધારે ઘુ'ટી આય રોર 
[રદ્દી તોલે! તા નાંખી હલાવ્યા 

- નતરી ચેર વા, તયા ઈક્લાયસી 
ળ તોલે ૧, નાંખવાં. તે બરાબર 


૮. જે - સ આવે એટલે ગુહાનતુ પાણી 
મા જક લેવુ. પછી એક થાળીમાં ઘી 
સુહ “ૂપ્%-”-' થાપીને ઠરે એટલે ચોચર્હા 
જર 
મ સતાની રીત. 
દારી ર રં 1 દળાવી તેને ઝીલે 

1 મીઠુ* તોલેદ ૧, 


પી ખાંડીને થોડા 


માક, પટ્ટ પ્પ્વાનશામા. “ ૧ટ્ 





ઝીછ્ કરી તેના પાયો સ્વા ત્તયારે પાષો થાવ અટલે 
વેમાં સેકેટો હોટ બનવીને સેક થાનીર્માં દારરે અને 
શુરવ દઝાવી ચોરસ પાડવા. 
ચોળ પાપડી ન*બર ૩. ર 

ઝેક સેર ઘરના હોટને ધી રેર બા માં ૯૬ પશ 
ચેક્લા, પછી સેને; બુક કરી તેની અદર બળતી પાંચેક 
મીનીટ સુદા ઉપર સખી ગોળની ગાંત્રડીઓ ગળી નય એટલે 
નીચ દતારી થાળીને હળીએ જરા થી હગાવી પડથરીને 
ચોરકાં પાડવા. 

ગોળા પાપડી નાળીએરની. 

સવાસેર ઘીમાં દ્દોટેરી દ્રાદ્ પ.ચેર તળી માટી તેજ 
ઘીમાં પટણી લાગેતો! ચળ ૨ર ૧, તથા પાણી પાસેર 
નાંખી ઘુ'ટી જનક ચાસછી જેવુ" થાય અટલે સેક નાન 
છઝેરની ઈન ન્યંખી દર સીનીટ વધારે છુટી ઝટ સેફ 
૧, તધા સુંદ અઃર્કિ ખાંડેડી તોડે! «1 નાંખી ટ૯ઃવ્ડ 
ટસ્‍્વુ'* પછી અદઃમની દાતરી ઝેર લા, ત્થા ઇલ: યસી 
નટેવી તોહે ૧, «તયદળ તે. હો ૧, નાખવા. તે બરોબર 
ધઈ પો છુડુ પર્ડ સુવાસ આવ જેટહે ઝુલ્બનુ' પાછી 
શ્વધેઃળ બજવી €૦:રી હેવ, પછી ઈક થ.ઈીમાં ઘો 
પ૩ તેમાં નાંખી થાપષીને /૨ એટડ જેસ્કૉ 
કાપી ફહ્ાડવાં. 

ગાંદીષા ડરવાની રીત. 

થણ્‌.ની દાનને સ.૨ ર્ગ.છો ૬ર.વી તેન્ડ ઝદ જે.ટ 
સર્વા. તેમાણી કેક 2.૨ દેઇ તેમા મોડુ' તકો ૧, ખરે 
તેઃ કો ૧, જરાક 30 તેને ઝીણ' ખાડીને ધાડા ડઝન 


૨૬5; પાક, પઠવાનમાગ્; ૧૨૭ 





ઝડ 
દને ઘીમાં મેદી ઘણું છીલુ' ખાંડનું. તથા બાંડે ગેર ૦ 
જતને બદામ બેગ વાટવાં, બધુ" વાટી બટુજ છીજી ખાંદ 
સેજ છોટી ૦ ઇચ જટાઈની ઘારી વણી તેતા ઉપર માંથ 
ઇચ પષેળાઇના મહોઠાવાળા ટાબડાને ઉ દાબી કહૃઠકા 
કાપી કાદવા, અને પછી તે દદળુ થવાને માટે પ્રથમથી 
તપવી ઇષ્ેલી બડી મૃષ્વા, ઘારી ભૂકતી તખતે અદીર્મા 
રવતા મખવેો નદિ, કને ને સદેદ ઘારી બનાવવી છાય 
તો ઝેસ૬ છાંટવું નનિ. 
કમત "પાકે, 

ઈક રેટ ઘના શાર તારે ડર લાવી પાછેર 
ઘીનું જાણુ દેવું 'મને ગરમા પાધીમી લોટને કાદો આખી 
સ્રુડીયાં વાળવાં અને તે તાલ થાય ત્યાં સુધો ધીમાં તળવા. 
બાદ ખાંડી દળ દક્વં, પછી છ મેશ ખાંડની પાંચ તાશે 
થ્‌ાસળી શથ્વી ને તેમાં ભા દળ નાંખીને સવાના મરાલા 
નાંખી €૫૨ પ્રમાણ થષ્ટતાં પાય્વા, 

મહેગ્ૃર પાઠ. 

કક 2૨ ઘના ચારા તાળ શેલ તહેઈ તેતે પારેર 
ઘીનુ' કાળ દેવ પારી તેને 528 સેઈ૬ ધો નડે શકવા ગને 
ફેદાબ્ય, ઇથ્વા ૨૨ હક ધાય ધેતરટ?ે ૯૧2? તેન ચ.૨ 
રક ખાડની પૃથા પડતી ચ.સપદમાં નાખક પછ ઝક 
શમા ડ્યુ ૩89, ૫૧૮,૦૬૬ ૬«યડૂ ૦, '#“: થયાં ખૃદ.મ, 
પ: 2૨૬ 5 ૧ નસલ. જપ્ત પ્રમ.ખુમાં નાખ 
"ખે #ઘ£.હના ઠા?,એ કતા પડચદ. 

દહન પટ. 
પાદ રેન શાના જસછમાં ધઃજે: જ ગ ડેમ 





કાઇદ; પાદ, પદવાનમા%- ૧૪૭ 


કને ઘીમાં રેલ વતં ઝીલ ખાંડનું. તથા ખાંડ ગેર «1 
છને અદમ બેઝ વાટવાં. બધુ વાટી બદુજ છીળી કાંઠ 
શો* દાટી વ ઇચ «#દાઈની ઘરી વજી તેના ૫૨ રાત્ર 
ઇચ પષદેાછાઇતા મદોયવો થયાને ઉંધો દાણી કટદા 
ટાપી કા૮વા, છને પછી તે કટુ થવાને ભાટે પ્રધમથી 
તપવી દાખેકી બ્ટીંમ્ાં મૃક્વા. ઘારી મૃક્તી વખતે ભદીર્મા 
રવતા થખ્વે! નહિ, જાને ને થરદદ ઘારી અનાવવી જય 
સેં; %૨થ છાંટવું નહિ. 
મૃત પાદ. 

૪૪ ઝેર ધ*5ના શા તાજે ભજો લાયો પાકક 
ઘીનું કાઇ દેવે “નત ગજમ પાદકો ટેાટને કાટો બાંધી 
મુટીયાં વાજળાવા અન તે લાદ થવ ત્યાં સપા ધીમાં તળવા. 
બાદ ખા4ે દળ #કવુ. પછ। છ કેશ ખાડની પાચ તારી 
જસત કરક ને તેમાં ભા ૬૪, નાખીને શવના મરા 
નાપ્માં ૬૫૬ પ્રભાતે ચશત્ય પાડવા. 

અખેક૨ પાદ. 

૬પ ડે.ક ઘના હારે તાકત ભાદા ટઈ તત પ.ર 
ઘન કદ દેવ પ! સત 9 23ેક પા ન્ડ રેકવ, ભન 
€₹.૦૫ સકવ કાર? “લ ૧ *૫૮* (ર2, 
ક જ ન્ન ૬ ૧૧ ષન “૨11,૬૯૬ શુષ્મ્‌ ખડ, ૨% 
આકા “-. ડકેરક પ .,૦૦૦ «0પ, દ ૧૨, બદબ, 

" * 


મ 


“રક નદ મ, ૧૦ ૧ *, ૫) 
૬.૬ ફદ “4 ર૪. ન બક 5. 
દૃ 
૧૬૫૬૫૨૧૧ પ૬. 


૯. રે.ર શન પ્લા પછ દેન ડેર 





૧૩૬ રા1ક, પાક, પડક્વાનશામસ્ર, 


સઝ 

સેળવોને તેમાં ડૂધનો માવો એઝ રેર સાંખી ગેક ફડાઇમાં 
જ્તઢ રેર ઘી સુરી તેમાં માવો અને મે'રો શેકવો જે હાલ 
જવા સમાવે એટલે ઉતારીને તેને છ રેર ખાંડની પાંચ તારી 
યાસણી કરીને તેમાં મે' નાંખતો, મેવાનો મશાડે પણુ 
તે ચાસણીમાં મેળવી લેઈ બરજીની માકક થાળમાં ઢાળીને 
સાર્સાં પાડી લેવાં. 

સાદી ઘારી. 


સાર્‌ ખજુર એક રોર લેઈ ઠળીયા કાહાદી નાખી તને 
છુ'દી ઘીમાં નરમ તળી મસળી નરમ માવા જેવું કરી તેમાં 
૪તાયચી ત્તપા «યડૂળ વ તેક ભેળવવું, પધ સારો 
માવો એક રેર, મીદાચ જેટલી ખાંડ, છોલેલી બદામ તથા 
પીસ્તાની કાતરી નવટાંક, ખાંડેલાં ઈકાયચી, જાયફળ પાલા 
તોલે, સારૂ ગુલાબપાણી તણું ચમચા એની અ'દર શૈળવવું. 
વસાઇનાં મેટાં કાચાં કેળાં પાંચને બાષ્ઠીને છેલી વચ- 
માંથી નસ કાહાડી નાંખી તેને કડછી વરે મસળી નરમ કરી 
મીટર પુરતી ખાંડ, તથા છેરેડી બદામ તથા પીસ્તાની 
કાતરી દરક તોલા ૨, ખાંડેલી ઇલાયચી, જાયફળ લોકે; 
અડધો, તથા સાર્‌ સુકાબનુંપાણી ચમચા બે નાંખવું. 
શકરીઓઆં, રતાજુ બટાટા ખાખી છેલી ઉપર કેળામાં 
લખ્યા સુજબ સામાન નાંખી એને પણુ તેયાર કરવું, 
ઉપર લખેવુ“ ખજુર, માવે, ટેળાં, સકર્સીયાં, બટાટા, 
રાજુ એમાંથી ગમે તે ચીજની ઘડરી બનાવવી રેય લો 
ઉપર બતાળબ્યા પ્રમઃલદે સુરલુ તૈયાર કરી મુકું, પછી વન 
ટેટ ઝેર ઝડપધાની અ'દર નવટાંક જેટટા ઘીનું મેડવળુ નાંખ્ે 
કડણુ બાંધી તેને બરોબર સારી વળુઃય એવી કણક બાંધર્ી 


ષ્ઝુષ 


2118, પાક; પઠવાનથાગ્ર ૧૪૧ 


ઘારગે બનાવવાની ટીંત. 
વટાણા અશ્છેરને નવટાંક બરડો તેની દાળ કરીને 
દળવો; પછી તે જટામાં ખાંડ તોલા ૧૦, ઇલાયચી માસે 
૧, કેળવી, ત્યામ પછી ઘઉનો! શ્વો ટ્પીઝા છ આર લઈ 
તેમાં ટૂપીઆભાર ઘીતુ' મયતુ નાંખી તે રવો વટાળાના 
હેોટમાં મેળવી પાછી નાંખી બ તોટ પલ'ળવો, ભને તેને 
મસળવે. લીંબુ જેટલા સ્‍્રાષાસ્ના કુ પાડી નાની નાની 


સુરીયો વખુવી, પછી સુક ઉપર ઘો રખી જરા હાવ 
વળવો. 


મગની દાળના ઘાશગા. 

ભાડા મેર મગની દાળને બાઠ્દીને ખોસાવવી, ને 
તેમાં "ાંઠ કેય ૧૫ તથા ઇલાયચી ૬ માસા કળવીને 
નાંખવાં પછી શાખાના લોટ શેર ૦1, અડદને! લોટ 2૬ 
૦ા એ બે એકદા કરી જપોાળ પીતું કાયણ નાંખી €૫- 
૨નુ' પુચળુ વેમાં સૈળવી દેવું. મ્ટણુ પડત્તદ જરા પાછો 
નાંખી મસજવેો.. પછી તેની નેઇલ તેવી પુરીધે વો ઘી 
૨ર યા માં તળી કાઢ્ાડવી. 

ખઆદૃના ધારગ!. 

અડધા રેર ખાંડની થાસણી તેચાર કરી પછી છ 
રૂપીયાશર જરુએ છદલી તેની જણી છીન દરવી ભને તેને 
પેલી થાસણોમાં નાંખવી. પ્દી તેમાં વાખાનેઃ લેટ પે. 
૩૨ કળવી તેની નેઈએ તેવી કણુક બધવી તેની પુરીપે 
વછી દપ સેર પીર્મા તળ હેવી. 

ઘુઘશ્. 
ખેદ તપેટ:માં પાછી જરી શુરા €૫૨ સદી તે તળે 


ક 


૧૪૨ શાક, પાક, પડવાત ચાસ, 


દેવતા કરી ઉપર ઢોંકલુ' ઢાંકવું. પાણીનુ' છુબ સડ્સડાત 
આપરણુ આવે અને ઉપરનુ' ઢાંકણુ' ખરેબફ ગરમ ચાચ 
એટલે તેમાં એક ર્પીયાભાર ઘી નાંખવુ* પછી શેસના 
ડુપ સેર ૧ માં ઘઊ'તુ દુપ નવટાંક તયા કત્તુરી એક 
રતી મેળવવી ને એક દાતણુ જેવા કેકેડાને કપડુ” લપેટીને 
તે લાકડીને ડમાં બાળી બોળીને ્રુહા ઉપર ધી નાંખેલી 
થાળીમાં દૈરવતા જવુ. એવી રીતે બધુ ડૂધ એ થાળીમાં 
પચી જઈ એની રોટલી તૈયાર થાય એટફે એ પષીમેથી 
કાહઠાડી વેઈ પલાળેલા કપડામાં લપેટી સુકવી એટવે એ 
નરમ રહેશો, પછી એ રોટલીમાંથી નાના, નાના પુરી જેટલા 
કકડા કાપી એએ દરેક કકડા ઉપર ખદામની કાતરી પીસ્તાંની 
માતરી મળી પારોર તથા ખાંડ પાચેર એ એકડૂ' કરી એનુ 
પુરણુ કરવું. પછી એ પુરણુમાંથી થોડુ યોડુ' પેલ્ષી કાપી 
મુડેલી રાટલીના કકેડા ઉપર ઝુકી એતે વાળી એનો ઘુધરે 
તૈયાર કરવે! ને તૈયાર માય બએટવે એક કડાઈમાં ધી પુરી 
તળી કાહાડવા. 
સુકા મેવાના ધુઘરા. 

“ડી મલાઈ પારેરમાં કેશર માસા ૨, કસ્તુરી એક 
રતી, ગુલાખતુ પાણી તોલા ૨ મેળર્વા, પછી તજ માસા ૨ 
લવીંગ માસા ૨, ઈલાયચી માસા ૨, એ તજથુને ઝીથાં 
વાટીને મલાઈમાં સેળવવા પછી બદામની કાતરી તોહ પ, 
પીસ્તાં તેણા પ, કાકડીના ખીજ છેલેલાં તોલા ૨, ધીમાં 
તળીને તે પણુ તેમાં મેળવવાં, પછી ખડી સાકરને! ઝીલ 
કુક દોઢ પારીર, દ્રાછ્ તોલા પ શ પણુ મલાઇમાં મેળન 
વવાં, એ મેળવેડુ પુરણુ બાજુ 6૫૨ રહેવા દેઈ પછી ધઉં 


મ!દ, પાદ; પદજાનમથાઝૂ. ૧૪ 





નો શો કેર ૯૪ લેમ પાંચ તોલા ઘી તથા ભીડ તેરા 
« નાંખી સોઈ પાછીધી કળછુક બાંધવી પછી તેન્ણ નરન, 
નાના ઠુથા કરવા પ૭ી તેની સુરી વદી ક૬૨ €૫ગનુ 
પુરન્‌ પુરી વળીને ઘૃઘચ બન્ઇવવા તે ઘુઘરાને ગેટ ૧, 
ઘીમાં તળે 816૧૩, બેવી રીતે કઘઝા સુરછુને હેરટમા 
જરી તળીને ઘુઘરા ટ્ટવા. 
ઘુઘરાનન-2 

બેક સેર કવાની અ'દર નવર્ટાક જેટવુ' ધીતુ* બે(થણ્‌ 
નોખો કેટછુ કણુક આાંપીને પછી તેને પાપથ્નેો હાટ 
પુટીએ તેમ કએ કણક પુટવી. પછી તેન્દા ચાર બમ કશી 
શામ શાટલા વણુવા. પછી પ;ખઆને વોટ ઝેર ૦ તયા 
ધો તોકા ૬ બને પાછી સીવાય ર્દીણી તે પેઠા થાર 
જાટલા ૬૫૨ મેપટવો, ખને પોપડા પછી તેતું ઝાળ 
પેધ્વુ કસ્વુ ગને તેના હીંઞુ દેવડા ઝેઃઈ% કરવા. ટૃવે 
જાય ચવા ઝેર ૦ ને ઘીમાં ઝેદી જરા લાથ ધાય 
બેટઉે ખસખસ નવટાંક, ધટાયચી તે! ૬, ખાંડ 28૨ 
વ કકજવી પુરણ તેપાર ઝેસ્વુ* પછી દપ૨ હખેદ) જુવાની 
જેવી નરેઇએ તેવી નરની એટી સુરી વછી તેન્ડી અદર 
પુરણુ બદી વાજતે ધોમાં તળે 83૯૫, લાઇ અદ્‌ થ%] 
દેવા નહિ. છ વીય રીતે ખદામ, પીસ્તા ખે;પ2, ખસખસ 
જમે *રરીને પત્તુ ઘાષ 1ર, 

વેગ. 

પને ટેટ અરર દેઈ તેમાં ભોદ વે: પ કને 
ધો ઝેર ટા નાંખતી અબ મરને તેમાં પે.રે પરે ઝરમ 
જી પ્ડડા જઇ ઝાંડા પરે નરી તેમ સર૧ત જઇ રેન્ટ 


કરક કક્પ્યું કેત “ડક ક ક0ફે જજુટ આ રિ ફે 





ઘસેાટ- 

બક ગેર ઘઉને ગેદ્ીને તેને દળાવી લોટ કશવો. પછી 
ઘી પોળ શ્રેર તથા ખાંડ ખુરૂ શેર ના જીળીને અદર 
પલે લોટ નાંખવો અને તેને ફોબુષો. પછી તેરમાં ઈલા- 
થચી ખોાખરી કરેલી નાંખી તેના લાડું વાળવા, એવીજ 
રીતે ગોળ નેરે પણુ બને તેમજ બાજરીના હ્ોટની પણ્‌ 
ખને છે. એછા વધતા ગોળ ઘીથી પણુ ઘણા લોક બનાવે 
છે જેને ચુજરાતના ગામડીયા લોક “મુલડ” તામમ્ી એળખે 
છે. આ ખાણું છઠાસુ છે માટે કોઈ વખતજ સેવન કરવા 
લાયક સમજવું, કારણુ પચવામાં ઘણા ભારે ખોશકે છે, 


છ. 
અડધા મેર મમશાને સાષૂ વીણીને ભ્મડધો મેર ગાળર્મા 
જાણી નાંખી તેની એકતાર યાસણી થાય કે તશ્ત ઉતારી 
તેમાં મમરા નાંખી ચમચા વડે હલાવી એક કરવા, પછી 
ગરમ ગશ્મ હોય ખેટલે તેના લાડું મનપસ'દ વાળવા, 
*્રથવા તો પાટલા ઉપણ પાથરી તેતાં નાનાં ચદ્તાં પડવો, 
ખેવીજ રીતે ડોદૈલ્લી લળ ચણાની, મગદ્‌ળી, રોડેલા તલ, 
શેષેકા શજગરાની પાળખીની ખેેવી રીતે ચીષ્ઠી થાય છે. 
ચીજ ખો'પરાની, 
ખેજ કાઇલીને ખમણીને તે દાઝે નટીં તેમ અવટાંકે 
ઘીમાં તળીને કાઢાયી કઈ ગોળની શાયપી કરી તળેડુ* 
બઓપરૂ એમાં નાંખી પાથરી શ્વીષ્ઠી કાપવી. 
જ્લેખી. 
પાળા ઘઉંના આશિક થાળેકા હેટ સેર ૧, માં ઘૌનુ 
કોથળ નાંખી છુબ મસળો શળવજો, પછી ગરમ પાણી વેડ 
શક 


જૂ નક ઇન 
છ 


--ડ;ૂન 


**૪રુ; * 


'સ અબ 


નમુ 22૯ 
જૂ. 
હનુ ક્ર, 


“૧૩ ૧૨5૫ :* 





“* 81૬૬) પ૬, પકવાતથાગઝ. ૧૬૪૭ 





જીના બદહે જુદા પાછીમાંજ ઠરવી તેથી હત્તમ થશે. 
નાટાને! ત્રાંતરાનો ટજશીયો અધવા ટ:ઇટીને બે આજુ 
કટાઈ કરાવવી તેના તચમાં નાટીનો છેદ પથવી તેનાથી 
પણુ જહેબી પથ છે. 
બીન્નત ન*બરની ન્વેબી. 

અધા ઝેર મેરા તથા જકચ્ધો મેર રતો ખળ 
ચોક ઘીનું મોથણુ આખી મગની એકત્ર ટરવેઇ, પછી તેને 
ગરમ ચાર્છમાં ગાંદયેદ ન રહે તેમ બાંધી તથ ડુધપાક 
જેવા નર્મ કરી તેમાં થૅ(૬ અટલે અપોન દહીં મેતવી 
ઝર્મીન્ડ દઃહાયમાં આરધો પદર ટઉદ ઝને ઠ'ટીના વખ- 
તમાં કૌશથી છત્રીસ ક૯:૬ સમને એમ ઢાંદી રુખવો. 
વછી તે લોટ વખત સુરો થસે તૈયાર ઘય એટરે તેમાં 
ચરણનો લોટ નવટાંક ઝોઝ્તી એેજ્વી દેશે, તે હોટ મેન- 
વનાં ગેષ્ટ ર્પીયારુઃર ધી નાંખવું. પછી વેને ખુત્ર કીલીને 
€પર પ્રમાતું જહેશ્ં ચ.ર ઝેર ઘીમાં પડતી તેના ચકરગંને 
ચર કે;ર આડની ચાસુળછીમાં પાઇ ટહાડતા. «વ. ચાસણી 
બર્રુભર પૌ રહે ગટટે તેમને બીવ્ટ વાસણમાં ફહાર્વ 
તમન, દૃષ્ર «યફળ પરદા તાહિ ૧, ૬૬.વચા વારેદી 
તકો ૧, ચરી રી વાટેલી ઝેર તા, રીસ્કાની ક.ન્‍રી કેર 
તા જ બધા મઝાલે, અન ગુલાબની પાદડી શ્ભરવવી. 
રાઇના કી“દકદ 
સખ્ત તથા જકેગ ઝડદન્ી દ.” બા- 
ક ન એક કઇ થાઝમાં એક ઝેર 
૨લનું કોવળુ મેળવીને ગગ્ન પછીઈા તે દાટનકે તારધી 


જીજુ વ તેવા નરમ દરવે:. ત્્ય.રે જીરુતા નસ્મ પરપે:ટા # 
શ 


હડે? 


ક 


હો 


શાક, પાક, પડવાનશાસ્, ૪૯ 


એકલા ચોખાના તથા આજરીના લોટનાં ઉપર પ્રમા* 

ભૈન્્ી રીતથી રાકળાં ચઈ રકે છે. 
ખમણા રોડનાં. 

ખશેર ચણાની દાછી ત્માગલા દાહાડાની રાસે પલાળી 
શખવી, ખીન્ત દીવસ સવારે તે દાળ વાટી નાંખી તેમાં 
એક નાળીએરના ખોપરાની ખમણેિલી છોન નાંખવી તથા 
શાર તોલે! ૧ વાટેલું” મરચાં લીલાં ૨૦ વાટેલાં, હી'ગ વાલ 
૨ વાટેલી, કોથમીર છુ'દેલી જુડી ૨ ભને મીઠુ તથા સુકાં 
મરચાં નેઇતાં નાંખવાં, એને મસળીને એક કરી એક થાળી- 
ભાં દખાવયું અને સરખુ' દબાવી તે થાળીને એક તપેલામાં 
શાણીતું આધણુ સુદી તે ઉપર ઉંધી ઢાંકવી તેને તપેલા 
તળે ગમની ફરી વરાળથી બક્ાવા રેવી. «યાર ચડે એટલે 
ઉત્તારી ચોરસ પાડવાં. તેમાં માયણુ નાંખવું નહી' પણુ 
પાછળથી તેલ અચવા ધીમાં વઘારીને ખાવાધી ઘણાંજ સતાન 
દીછ ખમણુ રાષ્ટળાં હાગે છે. 

ણી” વર્ડ, 

સથ્દ પોણેપસેર, તથા ઘઉ પારેર તેને! ૪કરે। હોટ 
દળાવી વેમાં હીમ વડલા 2૨ વાટેલી, આડુ, મરચાં તેલા ૩ 
તાટેક્ાં, કોથમીર છુરેથી જુ ૨, મીડુ ખપ જેટઈુ, સમાં 
મરચો અપોળ, હળદર એક ચમચી, પાણા છીરૂ તોલા ૨ 
ખાંરેલાં, તેલ શેર ના, એ પ્રમાણે મશાકે! મેળવી લેટ 
ગરમ પાણીથી ખાંધવે, તેને બીજે દીવસ લીંબુ જેવય 
કોયા કરી એક પાણીવાળા કપડા ઉપર તે લોયે સુકી 
દબાવીને સુરીની પેઠે જરા પોહોળેો કરી વચ્ચે કાણું પાટયું- 





૧૫૩ શાક, પાક; પકવાનરાસ* 


તેને એક કડાઇમાં અડધો રેર તેલ મુદી તેમાં તળતા જવું 
જેમ જેમ વડાં તળા્તા જય તેમ તેમ ખચેર દડી'ના તૈયાર 
કાખેલા મઠામાં નાખતા જવું. આ વડાંને છેવટ સુધી દરી” 
સાજ રાખવા, ઉપર ધેડીક કોયમીર છુંદીને નાંખવી. 
દહીંથરાં. 

દાઠરેર રવો તથા અડધોાસેર મે'દા એક'દર કરી 
તેમાં ઘીનું મોયણુ નાંખી ફધ અથવા પાણી વડે એ લેટ 
કડણુ માંપવો. પછી તેને પથ્થરા અગર પાટીયા ઉપર 
ખુબ મુટવો, બરાબર કુઆ વળે એવી કણુક ખુટાઇને થાય 
એટલે તેના નાના નાના લુઆ ઠરી નાની પુરી જેવડાં 
વણુવા ઘણુ પાતરા નહિ રાખતાં જરા દળદાર રાખવા 
પછી એક કડાઇમાં પોણ્‌ાચેર ધી પુરી ધીમા તાપે તળી 
કાઢવાં, ધણાં લાલ થવા દેવાં નહી. વણીને કલાક બે 
કલાક રહેવા દઈને તળવા એથી વધારે વાર રહેવા 
દેવા નહી, 

દુધ પહુવા. 

વીભ્ી સાફ કરેલા પહુવા રોર ના ને ધોઈ સાર્‌ 
કરી પીતળની ચારણીમાં નાંખવા. પછી દ્ધ ચેર ૧ માં 
પારેર ખાંડ પીંગાળી ગળીને માંહે પહુવા તથા પાર 
બદામની જીણી કાતરી નાંખી ધીમા તાપે ચુલા ઉપર 
મુકી નિચે ચૉંઢે નહી માટે હલાવ્યા કરવું, જરા નાડું 
શાય એટલે નીચે ઉતારી ખાકીનેદ સામાન ભેળવવે!* 
ઘણું «ડુ કરવુ” નહી, કારણુ કે પહુવા હુપમાં કુલ્યાથી 
કઠણુ થઈ જાય છે, બરશક્માં ઠડા કરેલા પહુવા પણુ સારા 
લાગે છે. ગ 


મક પાક, પક્વાતશાઝ. ૧૫૬૫ . 





દધ પટવા સાદા 

એક સેર ડુધને ગરમ કરી તે જરા ઠ'ડુ યામ 
એટલે અડધો ગેર પટુવા, પાશેર ખાંડ, તોલે! ઈક્દાયચી 
વાટીને નાખવાં. વધારે દુધ નાંખવુ હોય તો પાછળથી નાંખવું. 

૬ૃધપાડ. 

સાર્‌ તાજુ લે'સનુ ડૂપ સેર ૧૦ લેઈ સક સાક્‌ કરેલા 
તપેકા અગર કડાઈમાં નોખી તળે મળતુ કરવું અને ચોટે 
નદી સેટલ સા૩ તેને તવેતાથી હહાભ્યાજ કરવુ*. તે ડુધ 
ખુબ ઉકળે એટલે તેમાં ઉંથી જતના કમોદદના ચોખા પારેર 
પાઈને નાંખવા સ્‍્યારે ચાખ ચડ જઈ ડૂ અને ચોખા 
એક રસ થાય એટલે તેમાં રોઢસેર ખાંડ નાંખી હવાવ્યાજ 
કરવું, પછી તેમાં «યારે પતાસાં પડવા માંડે ને «ડુ થાય 
એટલે નીચે ઉતારી ઠ“ક પડવા રદેઈ માંહે નદામની 
કાતરી નષર્ટાક, કેસર ખે આની ભાર વાટેલુ' ઇલાયથી 
તોલે ૧ વાટેવી, જાયફળ ન'ગ ૧ વાટેલુ' નાંખવાં. 

અભડયય નહિ એવો કરવો હોય તો થોખ્ખા નહિ 


ધોતાં કપડામાં છીલ્ી (ઘર્સી) ને ઘીથી સદીને નાંખતા. 
ગા ફુપપાક ઘણ ઉત્તમ થાય ઝૈ. 


૬ધપાક ઓજી રીતને!* 
અસે રૃપે એક સાફ તપેલી અથવા છથાઇમાં પુરી 
તળે દવતા કરી અડધુ દ્ધ બળે એટલે તેમાં અડધે! મેર 
ખાંડ નાંખીને વ્તસરા કરવો, પછી તેને નિચે ઉતારી બદામ 
નવટાંક, પીસ્તા નવટાક, ગુલાબનુ પાણી અધેોળ, ઇલાયચી 
જીયફેછી ખપ જેટલાં નાંખી રુલાવવો, ગમે તો છઝેલા 
ચાખા, સાબુ પાખા અયવા ધઉને રવ ત્રણુમાંથી એફ 


૧૫૨ શાડ, પાક, પડવાનશાસ્. 


તોલા સુધી જરા ઘીમાં ' કરમોવી ઉપર પ્રમાલે નાંખી 
તૈયાર કરવો. આ ડુધપાક પણુ સારે” થાય છે. 
દુધપાક સેવીએ।. 

સારૂ તાજુ દુધ શેર ૧૦ કેઈ તેને ઉકાળવું. પછી 
સે'દાની ઝીણી સેવે અડધો સેર લેઈ ભાગી નાંખી ઘીમાં 
થોડીવાર સેકી દુધમાં નાંખી ઉકાળતાં ફુધપાક જંડા થાય 
એટલે ત્તેમાં ખાંડ શેર ૧॥ નાંખી ઘોડીવાર ઉકાળી નીચે 
ઉતારી ઇલાયચી ત્તોલે! ૧, જાયક્‌ળ ન'ગ ૨, બદામ પી- 
સ્તાંની કાતરી નવટાંક, ડેશર આનીભાર નાંખી ઢુલાવીને 
ઉપયોગમાં લેવો, 

દધ રોટલી. 

પાષડના જેટલી પાતળી અતે નાની નાની પડ વગ- 
રની ઘી લગાડયા સીવાયની રોટલી ઘઉંની ન' ૨ ને 
ભાગી થોડા કલાક ડુધમાં પલાળી રાખવી, પછી તદન 
નરમ થાય એટલે તેને એક રસ કરી તેમાં જરા બદામ, 
દ્રાક્ષ, ખાંડ શેળવી ચુકહા ઉપર સુદી જરા જાડ થાય 
એટલે ઉતારી ઈલાયંચી, જાયફળ તથા ગુલાબતુ' પાણી 
નાંખવું. પછી ખાવાના કામમાં લેવાથી ઘણીજ સરસ 


મજાડુ આવે છે. 
દુધીનેો ડુબે? . 
એક પાકટ કઠણુ ફધી (મીટી) લાવીને છોલીને 
અ*દરથી ખીયાં તથા ગળ કારી નાંખી માખુને આખુ તોળવું 
અને તેના તજન પ્રમાલુ ચેર એકે રેર ખાંડની ચાસણી 
બનાવવી, પછી $ુધીની અદર સમાય શટલી ખદામ, 
પીસ્તાં, ચારોળી, દ્રાક્ષ એ બધું સરખા ભાગે લેઈ, બદામ 


થાક, પાદ, પદવાનમાગ્ર. ૧૫૩ 


પીસ્તાની કાતરીએદ કરરી અને ઘોર્માં તળવી. પછી તેમાં 


ઘાટા પધકાથચી, જ્્યટળ મેળવવા. સ ખપે મસાવે રુધીમાં 
દાબી દાબીને શરવો શને સટ કરી ટીંટાને છેઇડીને તેના 
પસ ૯૫૨ પાષુ' સુરી દેશથી કજ આપી દઈ કાટણી 
ડુધીને ચા!ના દઈ પછી સતરે દુધી સમાય સએટછા મોટા 
તપેલામાં ચારી નાંખી તેમાં દુધી આડે સુદી સુકા ઉપર 
તપેફુ સુકવું અને તેને દ્દેરગ્યા કરવી. દુધી બરાબર ચડતી 
પી રણે અને ચદસણો જરા સ્ત થાય સેંઝએટલે નીચે ઉતારી 
દે'ડું થાય અટલે ખાવાના કામમાં લેવી. 
દમપ્લીગ્સ માવાનરદે. 
રોહસેર દુધને બે ઉક્ટર સતાવવા દેઈ તેમાં લીંગુના 
રસ નાંખી દુધ ફારી પાણી છુટુ ષડે એટલે ઉતારી કષયાથી 
ગાનીને પાણી કાડાડ નૉખી સૂકો માવે: રહે તેને સતની 
ઝક્તાઇદાર ત્રણુ ચોળા ટરી ધો ગરમ કરી પીમા તાષે 
ને અદામી રગના થાય સેટકે ઘનોમાં સુક્વાઃ પછી 
1દીના દુધ સેર ૬ અપને બે દટ્રા ઝાણી પાશેર ખાંડ 
નાઓ ઘુટયદ દરી જડે દૂઉપદ્ક થાય એટલે બજે અધો 
સામાન (એક્ટ થમચી, ગુદાત્રનુ એરેોન્સ સાત, બદામનું 
એરાન્સ સાત, ટીપાં અને વત્યક્કા અડધુ ભેળવી પેકા 
માવાના ગે!ઇન ઉપર રેડી દરેકે. ગમે તે! બદામના એસે- 
ન્ઝના બદરે બદામ જાગ ત્રણુ તલા દ 
ખાંડીને નાંખવી, તેથી એને કા યું પ 
થુલી. 
સ્રેક સેર હેટ હેઇ વાટદીયેઃ ભરવી # જેટરે। લે[ટ 
નાકદીથી થયો હોય તેટકી ન વાડદી પાણીનુ” ઝાધણુ 


૨૨ 


1૫૪ ૨115) પાક, પકવાનશાગ. 


મુકું. વોટ પેદડાક તેઉમી માવો, પછી જ્યારે ગાધણુ 
ખળખળાટ આવે ખએટતે તેમાં માોએવ* શરડકુ' નાંખીને 
દ્રતાવી પીમઃ તાપે ચડવા દેવું. સછી તૈવાર થાય અટવે 
નીય ઉતારી, દુધ અધવા ખાંડ અને પી નાંખોને ખાવું. 
નાન (મીઠા ભાખર.) 

ઘઉનેડ શ્વે! ચેર ના, મેશા રેર ના, ખમીર તોદા 
૬1, ખાંડ ગેર 41, પી ઝેર કા, ગને ૬પ નેઈએ તેટલુ”, 
લેઈ પ્રઃમ લે!રમાં ખાડ તમા પી ભેળવી, ખમીર નાંખી 
દુધમાં કડભ્‌ બાપવો, પષ્ી તેને ખુબ મસળીને ચુ પાસે 
દાંડી કાખવો. ખમીર થડયા ષધી મોટાં નાન અનાવર્વા 
જીય તો એટલા તેનાં બતાવવા અને નાનાં બનાવવાં 
છે!'થ તો એટતાજ લોટના તણું રોટલા જાડા વણુવા અને 
ભડીમાં €:6 સેકવા, માળા કરવા હોય તો ખાંડના ખદવે 
જરાક પડું નાખવુ. 

નાન ખરાઈ. 

એક સેર માખણુને તાવી કલાઇઈવાળા છ'છરા વાસ 
ભમાં નાંખો હુદ્ધવકેૅ ૫'૬૨ક મીનીટ જીણી છાશ નીકળે તે 
કાહાડી નાંખ્યા પછી જરા જરા ખાંડ નાંખી બીશ્તે લમભગ 
અડધો કલા જ્ીણુવું. પછી રવો તથા મે'દિ એક રેર લેઇ 
મોડે ધારે ભેળવી બે કલાક સુધી ડ્ીણ્વુ, અને છેવટ ઈવે* 
યશોના દાણા તોલે! ૧ મેળવી નાના લીણુ' જેવડા ગોળા કરી 
તેની ઉપર છરીવતી ધળાજ આછા ચોકડી જેવા કાપ પાડી 
ઉપર બદામ પારેરની કાતરી પાહોડી તદન સપાટ તળી- 
યાની કત્ઞાઈવાળી થાળીમાં છેરે છેટે ગાળા કરવા, કારણું કે 
રોકતાં પાસે હરે તો પયરાઈ જઈ એક એકને ચોટી જરે. 


ર115, પાડ, પઠકવાનઢાગ્ર ૧૫૫ 


શટીમ્ાં સેષ્વા સથવાતો ત'ટ્ર્માં ગરમ રેતી ભરી તેની 
ક'દ૨ થાળી સુદી નીચે જરા તાપ રખી ઉપર થોડા 
અ'ગાશ સુદી પીમા તાપે રેફના. 
પરેટા. 
ઘઉને] લોટ તમા રવો મળછો એઇ સેર અને ગાળ 
અઘવા ખાંડ પારેર એેળવી, પાછળ ખમીર લખેલુ છુ 
તેમાંથી એકફર્માનું બે ચમચા નાંખી કદણુ ડુધ સથવા 
પાણીધી લોટને બાંધી ખરેબર લે!ટ મસળી બે તણું કાફ 
રહેવા રેઇને પછી લુગદ કરવા અને અડપા સાંગળા 
જેટલા ન્તયા વણી થોડીવાર રહેવા દેઈ તવા ઉપર અથવ 
તત ટીકયાની તાવડીમાં ચેકવા. માળા હરવા હોય તો ખાંડ 
નાંખવી નહી. અને જરાક ખારાસ ઉપર કરવા હોય ત્તો 
જરા મીડુ' નાંખવું. 
પરૈઠા બીજી રીત. 


લેો।[ટ અને શવેદ મળી એક શેર લેઈ તેમાં નતટાંઇ 
ધીનું મોયણ્‌ નાંખી દુધ અથવા પાણીયી કઠણુ ખાંધવે, 
પછી તેના સરખા લૂયા કરી વણુવા, એક હુચો ગોળ કરી 
વણી તેની અદર ચોખાના લોટનો! આટા ચોપડી ગાળ 
અથવાત્રણુ ખુણા વાળીને તેને ગોળ જરા અડધા આંગળ 
જેટલો વણુવો, પછી તેને ધીમે તાપે તવા ઉપર શેદીયે 
ધીવડે તળવા અગર ન તળવો હોય તો લાલ થાય ત્ય 
સુધી શેકવા, પછી તેને નીચે ઉતારી લેવો. એ મમાણે 
દરૅક કરવા, આઢાના બદલે ઘી ચોપડી ઝીલી સુરા ખાંડપે 
કાટો બનાવી તે ચોપડીને વલુવાથી જરા ગળ્યો! બનશે, 


૧૫૮ શાક; પાક; ષકવાનરાસ્ર. 


સઝ 5 
તેના મોટા લીંછુ જેવડા લોયા કરવા. પછી ઘઉંતો અડપો 
શેર લોટ લેઈ તેમાં નવટાંક ઘીનું મોયણુ કરી પુરી વણાય 
તેવો લોટ બાંધવો. તે લોટને ઘી તથા પાણીવાળો હાથ 
મારી ખુખ શુ'દવે1 પછી તેના સુરી વણાય એવડા છુયા 
કરી દરેક લુયાની સુરી વણી તેમાં સુરણુના એક ગોળો 
સુકીને મ્હાં ખ'ધ કરી દાખવેો. પછી એક તપેલામાં 
ઘાસનો માળો ઘાલી અ'દર પાથીતુ' આધણુ પુરી તે ઘાસ 
ઉપર આ સુરણના દાબેલા ગોળા ગોઠવવા, પછી ઢાંકણું 
ઢાંકીને તળે દેવતા કરી ખાક દેવો, «યારે ખરેોબર ખફાઈ 
ગએલાં માછુમ યડે એટલે નીચે ઉતારી એક થાળીમાં 
કાહાડી લેવાં, 
શ્રોફૂળનાં પુરણીયાં. 

એક સેર ચૌખાના લોટને કઠણુ બાંધવો, પછી બે 
લોટને ઉપર પ્રમાણે ખોપરાની છીંન ત્રણ કાછલીની, ખાંડ 
રોર ૦1), ઇલાયચી તોલે! ના, એ બધાંને પુરણ ભરી ઉપર 
અતાવેલી કૃતીએ બનાવવાં. 

જુકા મેવાના પુરણીયાં. 

રવા ચેર ના, મે'દા ચેર ૦1 એ બે એક કરી તેને 
ઘી શેર ના તુ' સોયણુ દેઈ દુધ અથવા પાણીથી સુરી વણુવા 
જેવી કઠણુ ખાંધવી, પછી બદામ પાશેર, પીસ્તાં પારેર, 
લાક દ્રાક્ષ મ સેર, ચારોળી નવટાંક, ઈલાયચી તથા નયન 
કૂળ તોલે! ૧, એ ચીને ખાંડવી પણુ ક્ષ્ન બદામ પીસ્તાંની 
કાતરી બનાવી ખાંડ રેર ના સાથે એ બધો મશાલે। ભેગો 
કરી તેનુ ઉપર જણાવ્યા પ્રમાદી પુરણુ ભરી આગળ .. 
જણાવ્યા પ્રમાણુજ બાકી લવાં. 
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કહ કડ 


માળ 


૧૬૦૩ મા5,% પાક, પડવાનશાગ. 


વખૃતાં સ'ભાળમી વતખુવી, નડિંતે! ભાગી જરે. ખાધે ઘણી 
શ્રારી પુરી લાગે છે. મોંમાં મુકતાંજ શાગી નાય છે. 
સુરી ડબ્બા અથવા સોટી. 

રવા તથા મેદો એક રેર લેઈ તેમાં દોઢ પાશેર 
જેટવુ' ધી મોયલુ નાંખી તેની વલી કઠણુ નડી તેમ ઘણી 
નરમ પણુ નડી તેવી કણુક ગાંધી ઘી તથા પાણીવાળે 
હાથ કરી કરી હૅળવવી. તેના ્લીંજુ જેવડા હયા કરી 
વણીને કડાઇમાં ઘી એક સોર સુરીને તળી કાઢાડવી, બે 
કદમ સાથે એક માલુસથી નને નદી માટે એક જજે 
વણવી અને એકે તળવી. આા પુરી ઘણી ઉતમ થાય છે. 

કેરીના રસની પુરી. 

અડધો રેર ચકો'નો લોટ લેધ્ઠ તેમાં નવટાંક ઘીું 
શયન નાંખી માંહે નેઈતુ મીડુ' નાંખી વેટ કડણુ બાય 
તેટલો હેરીના રસ નાંખી કણુક બાંધી તેની સુરી વણી 


ધીમાં તળી કાઢવી- 
૨ી'ગોડાના લોટની પુરી, 


એક રોર શી'ગોડાં દળીને તેનો લોટ કરી અધોળ ઘીતું 
સાયણુ નોખી એક વાડકામાં ધાડુક પાણી ગરમ કરી તેની 
ભ*દર થોર! લોટ ૨'ગોડાંનો મોયણુ વગરનો નાંખી તેમાં લાડી 
અનાવી તે લાહીવડે સીંગાડાંનો લોટ બાંધવો, લોટ કઠીલુ 
હાય તો સહેજ પાણી લેડું, તેની પુરીયો વણીને ઘીમાં તળવી. 
આજ ગ્રમાસં સામાની તથા રાજગરાની સુરીચે! થાય છે. 
અટાટાત્તી પુરી. 
સારા બટાટા એક રોર લાવીને ધોઈ બાફીને ફેાલી 
નાંખી મસળી નાંખવા, પછી તેમાં એઇતું મીઠુ તથા જીરૂ 


23૬૬. 1૬. ષ્દયાનદગ્, ૧૬૧ 





*“------ “------- 


ખી ધાટાદ કક ક્લે જે: સખી કે. કે ખને. 
ટેટ ન્ટ કલ્પ કાંધ ધોર ૬; ફડ ભાર પુરી વછી 
ન ૬.૮. 


૬ 


કે 


પુ (સુક) 
શ” ર?દર્ન દારા હે.ટ ડેક, ના અરે ર્ન 
પરષ ૬૦. કે £ ટક્ડ બ દે.ટ દે-કર સરી હેમ ભસ 


કટુ નધા ૨૦૬૨, પછ; ભર ત્રછુ ચમજ., કં મમ્થઃ 
(લાંબ: કદુ વ?ેયુ હાહા ૧, ટો સ્‍મ્થાં નમ 
૧૮ ૧.ટેલ?, દે,પર્મ.૨ જ ૨ નરે”, મરે બધે, મ?.'નેપ 
૬, 9₹ £ 2-£ ઇદ? પળ સેમાં પદ નપ 9.2. 
મણ લેટ બ.પ્ય; ૫17, તવ, થૂ€, ૫૨ કુ? તેમ, તેજનું 
નુ નાદ ત દેવડા લક દક, ભને બ.પળ, હે 7ને ૦; 
«મ ફેરી પરેડ છવ. ફેક. નેકર, *-ક ૧/૨૫ ૯ 
ક્ઃમ્‌ નવ્‌ ₹૫& પ૬ 3: જાઈ. દટદન્‌ આ ફ-ઉ 
પ૫ ધધ્યા, પ૫, ૪૪% દૂક્ન્,, ન જ€૪૬ ૬.5, ફર નચનુ ષ.ક્‌ 
૧૪૫૬ ૬૫: ૧૬૪ ૬ રદ જવના પ૧. ૬૮૮૨ 
૧૩૧૫૫ “૧, ૬-૪ ૫૫૧- ત £૦, દ. ૬૫ 5:૬5 ૬૫ 
₹-.₹ દે. કેક ઝેષ્લદ પરે, ૬34₹. દેય બે પત્ર 
નગર કન, ૬.૦. હે. ત ૧5 ૧૬ ૬.4 બરે. ૧૫.૧. ૫ 
₹, ત થઇન, ૨.7ન્‍., બ ખા.ન, €..૮ન. બશ-ર.ન. « જ. 
પણ્‌ “£₹ થથ દ" ૬*ન €.ર્, અ૬૫ .. ઈ રૃ. 9. ક્ષ, 
ષ્્ડુ ન હશ૬. નપ ન ૧૬ ૬“. ૨ 1 
પરાની પરી નબ ૧. 

જૂ. ડરૈ,૨ ધ ક. જર્ટ.ય ૬ જ્‌ જર, છ્‌ ૧. ષ્ટ 
નદડ્‌ ન. £.૮ $૬ અ૫૧૫., ૫૫%. ૫૨ રર 
૧૫ 


૧૬૨ ૨18૫, પાદ) પશ્વાનશામગ્ન, 





શાર ગરમ કરલ ઘીમાં બે કૂપીયાભાર ધાખાનેો લેટ નાંખી 
કોળી તેને સાટે તૈયાર કરવો, પછી લોટને વણીને પોટો 
રાટે કરવો તે ઉપર આથે ચોપડી એને. ગોળ વારે 
કરવો. પછી તે વીંટાનદ નાના, નાના કકડા કરી તેતા હુવા 
કરી પાતળી સુરીયો વણ્વી, પછી તોહ ૧૦ બદામ પીસ્તા 
ઝીદ્યાં કાતરીને તથા ડ્રાણ તોડા પ આ બધુ એક કરી 
તેમાંમી દરેક ઉપર થોડુ મો$ સ્રુક્યું. પછી તે એક પુરી 
ઉપર ઓછ પુરી મૂદી તેની દીનારીને આંત્રતે પાડવો, 
એવી રીતે ગપી પુરીએ તૈયાર થાય એટલે ઘી ગરમ કરી 
તળી કાડાડવી, (ખદામ તે!ઉ પ, પીસ્તા તો પ, 
મીડુ તોલે! ૦1). 


ઘઘરા સુરી. 

પારેર મે'દામા અધોળ ધી નાંખીને તેતો લોટ ખાંપી 
બક પુરી વળીને બટ લાલ ન થાય તેમ નવરાંક ધીમાં 
તળીને તેને પધ્થર ઉપર વારી લેઈ તેમાં લવીંગ માસો ૧, 
ઇલાયચી માસે ૧, આદુનો રસ તોલા ૨, જીરૂ એક માસો, 
શીડુ તોવે! ૧, લીંબુનો ચસ તોવે! ના, બદામના ગોળા 
તોલા પ, પીસ્તાં તોલા ૫, અખોડનો ગર તોડા પ, એ 
બધુ એકડુ' નિસા ઉપર વાટયું. પછી દ્રાક્ષ તોલા ૫, તયા 
સાફ૨ રોહ પારેર ખોખરાં કરી તેની અ'દર મેળવી એ 
પુરણુ તેયાર કરી રાખવું, પછી પોણે્‌!રોર મે'દામાં પાંચ 
ટૃપીયાભાર ઘી નાંખી લેટ ખાંધવો. અને કણુક ડૅળવી 
તૈયાર કરી તેની પુરીચો વણુવી, પછી તૈયાર કરૅલા સુરણુન 
માંથી મોડુ' ધોડુ' ઝુકી તેના ઉપર ખીજી સુરી સુદી કીનારીએ 


ર૬, પાદ, પદ્વાનશ્ાસ્ર. ૧૬ 





ત્રાંબળે; ચઢાવી પછી ગરમ ઘી સેર ૧1, માં તળી કાઢવી. 
આ સુરીએ ખટદુજ સારી લાગે છે. 
ચણાની દાળની સુરી. 

એક સેર ચણાની દાળ. એક રૂપીયાશાર મીડુ' નાંખી 
અધકચરી આદકેવી, ષછી તે પથ્થરના નીસ ઉપર અધ્ખી 
ભાગી વાટવી. પછી કડાઇમાં પાચેર ઘો નાંખી સ વાટેલી 
દાળ તળાવી. પછી તેમાં દોઢપારેર દદી” નાંખી તવેતા વડે 
હુલાવી બરબર સૌજવા દેવી. દરી બળી જય એટલે ઈલા- 
યચી એક માસે!, મીઠુ તોહ ૧॥1, લવીંગ માસે! ૧, તજ 
માસે! ૧, મરી માસે ૧, કાટ તોડા ૨, કેશર માસા ૩, 
એ અવી જણ્સો વાટીને તે દાળની સ્"દર એેળવી પછી 
ગે'દા ચેર એકમાં રૂપીયાસાર તમીડું' તથા પાંચરૃપીયાન્નાર 
ઘી નાંખી તેની કણુક સુરી તણાય એવી બાંધવી. પછી 
હુવા ટરી તેની નાની સુરીએ વણી અ"દર પેકુ' તૈયાર કરેતુ* 
ચણાની દળનું પુરણુ સુટી ઉપર આછી સુરી મુકી તેની 
ફકોશેને વઝ દેઇ ઘી ગેર ૧ માં તળી કાઢવી. 

પ'ચામૃતન 

લીફાં મરચાં વેલા પ, ચીરેલાં, મગફળીની સમિ 
રાલી સાફ કરેલી તોલા પ હેઈ પછી તપેલી સુકા ઉપર 
સુદી તેમાં રૂપીયપ્સાર લેવ સુષ્ટી એક સઝુ'જ ર્દીંગ તથા રાઈ 
નાંખી વધાર થાય એટવે ચીરેલાં મરચાં સદર નાંખી જરા 
લાલ થાય એટલે અદર મગકળી સાક્‌ કરીને સએવી ફે 
તે નાંખવી. પછી કાંગળા પાંચ રૃપીયાભારને! રય કરી 
નાંખવા, અને તેમાં તજ માસા ૧, જર્‌ માસા ર, રાહુ- 
છરૂ માસે! ૧, વલ તોલા ૪, હળદર માસા ₹, હીંગ માસે 


દપ જક પાદ, પકવાનશાજા 





૧, લવીંગ માસા ૨, ધાણા માસા ૪, ઈલાયચી માસે! ૧, 
અ બધી જણુસોએે જરા રેકી ખારિક ખાંડી ગરમ પાણીમાં 
કાલવી તથા તેમાં મીઠુ નેઇતુ નાંખી પછી પાંચ રૃપી- 
યાભાર ખોપપરાની છીન નાંખી ચાર પાંચ ઊભશા મ્માવે 
એટલીવાર રહેવા દેઈ નીચે ઉતારી આવાના કસમાં લેવું. 
પ'ચામૃત ન'બર ૨ «સે. 

તલ તોલા પ, ધાણા તોલા પ, ઇલાયચી તોલે ન, 
લવી'ગ તોલો ૦1, જરાક તેલમાં તળી તેને ખાંડીને બારિકે 
બુકે! કરી રાખવે!. પછી ખોપપર્‌ કાછલી એક તથા હી'ગ 
માસા ર જરા સેકીને કોથમીર જડી બેછુ'ટી, કુઢીને તૈયાર 
રાખવે!. પછી અડધો સેર મરચાંના કકયા કરી તથા મેથી 
તોલા ૬ ને થોડીવાર પાણીમાં પલાળી રાખી તે બેને હળ- 
દર ચમચી એક તયા મીઠુ ખપ જેટલુ' નાંખી આંત્રલી 
જોક રેરનો રસ તથા ગોળ રેર ના નો રસ કરી નાંખી 
એ સધજી એકડુ' કરેલુ એક તપેદ્યામાં નાંખી ચુકે ચય- 
વડું પછી તેને ઉકાળવું. પછી હી'ગનો જરા તેલ મુકી વઘાર 
કરવા, આ પ'ચામૃત પદર દાડાડા સુધી રહે છે. 

લીલવાના ઘુધર!* 

તુવેર કૈ પાપડીના, મટરના કૅ વટાણાના ગે તેના 
લીકવાને પાણી, તેવ, તથા ખારો નાંખી બાઠ્ી નાંખવા. 
તેટ જરા થોડુ મુકવું, અને પાણી તથા ખારો જરા વધારે 
સુદી તેનું ડુધીયુ કરડું. તેમાં લીલવા બાફીને લોચા જેવા 
થાય એટલે માંછે પારેર ડુષ નાંખવું. તે બળી જાય એટલે 
તેને ખુત્ર એક રસ ટરવાને પછી તેમાં આડુ મરચાં નાંખવાં, 
તથા ફી'ગનો વઘાર કરવો મને ખપ જેટઇુ' મીઠુ' નાંખવું. 


મે તન ૧ પઝૂઝન--._. 


12૦ શાક, પા, પકવાનશાચા. 


દેવી. પછી પાલી બરોબર સેમમ ઈ જઈ દ: તથા ચખા 
ભડ્દાવ કેટલે બલરામ નવાર, પીશ નવટાંક, રાસ અપે: શ, 
ચારોળી તે.ડો ના ખે બપ; પછાલો કાતરીયો કરી 
નાંખવે1 ખને તેને ઠક્ઞાવી ખેર કરી નીચ ઉડારી અમ. 
ઉપર સૌી?ત્વઃ માટે મુક્યુ ગઝ્યેર કરવા જે;વને, રેર પારે 
ખાડ થડની વખને નાખવી. 
ચતુરર'ગી બીર'«. 

સારી ૬થી «તન ત્રણઞુમેર પોખાને શ્વચ્છ પારપી 
પૈ;પનિ એક તપૅલમાં નાંખવા અને તે ઉપર એક વે'ત 
પી રહે તેટવુ નાંખીને બક કાક યુપી પત્ની રાખવા. 
પછી બે ચોખા ફારાડીને એક સાફ (ુમડામાં નાંખોને કેદરા 
કરવા, પછી બેક તપેક્ષામાં ર૫ તોતા ધી મૂડી સુવે 
ચડાનતાં ધો ગરમ થાય એટલે તેમાં વણ રૂપીયાશાર 
ડુ'ગળી કાતરીને તથા એક રૂપીયામાર તજના કકડા, ચાર 
માસા વરીઆળી નાંખી જરા લા૧ યાય એટવે તેમાં 
ત્રણુ રૂપીયાશાર્‌ લમણુને બાશિકિ કાતરી નાંખયું. પછી એ 
સપળો નસ્નુએ લાક મધા પછી સાત માસા હવીંમ, બે 
માસા શાહછ રૂ, નાંખી પી નીચે ઉતારી ધી તુગડાપી 
ગાળી તેઈ શખી મુકવું. અને તેમાં ચાર માસા ઇંડાયચી 
વારેલી, «પર્‌ળ તધા «વ'તી ૪ માસા વાટેલાં, ધીની 
અ*૨ નાંખવાં, પછી બે ઘીમાં તલ રૂપોયાશાર લીંનુનેદ 
શ્સ નાંખીને તપેવીતુ મ્રાં કપડાથી બાંપીને નાજુ ઉપર 
મુકું, પછી અપમણુ હડુધ સમાય તેવડાં ચાર તપેડાં 
તેવાં અને તેમાં ખાર ખાર ચેર ડુષધ નોખોને એ ચારે 
તપેલાં «દાં ન્તુદાં રકા ઉપર મુકવાં, પછી નીચે તાપ 





ક? નનયત “વાઇજાતતીણળન...ક.... નના, “જ ૨ 


૧ૃહર્‌ - 319, પાક, પડવાનરાસ્. ” 


સનત. ઇનાાાતસઇનાસ/9સાઇબરીળાકાસાાાનાાના/સાાતામસઈનાતાાાગામાઇગસુઇટબાઇનગાાકઇાઇબાગયાઇઈગસતાઇબસટનશ,ઇમપઇબ્સઇળ્યાઇબ્માઇળર#મ્માઇમપદ#માગમનન# 
તેમાં ત્રણુ શેર રુધ ઉમેરી ચુકા ઉપર સ્ુકડું અને 


આવે એટલે પેલા ચોખા કેરા કરેલા તેમાં નાંખી 
આવે એટલે ઓસાવી નાંખવા, પછી તેને ઢાંદીને 

મુકવા, ખરેખર ચોખામાંથી વરાળ નિકળે એટલે તે 
એક થાળીમાં કાડાડી એમાં તૈયાર કરી રાખેકુ' ઘ 
હાચવતી ખરોબર મેળવડું, ષછી તેના પાંચ ભાગ 
તૈમાંથી ત્રણુ ભાગને પેવા ત્રણુ જાતના ૨૨ તૈયાર 
રાખેલા છે તે નાંખીને જદા જુદા હુલાવી નાંખવા, 
તેમાંથી એક ભાગમાં દ્રાણ, ખીન્માં અખોડ, 

પીસ્તા ત્રીનળમાં ખારેક અને ચોથામાં તળેલી ડુ'ગળ 
જીરાશાની અજમો, ઈલાયચી એ જ્ણુસો મેળવીને 
ભાગ સાદોજ રહેવા દેવો; ષછી એ પાંચે ભાગ 


ગુલાખનુ' એસેન્સ છાંટવું. તે પછી તણુ સેર ચાખા 
તેવુ' એક તપેલુ' લેઈ તેમાં છ રૂપીયાભાર ઘીં નાર 
ઉપર લાલ રગનો ભાત નાંખી તેને સરખા પાથરવે 
પછી મલાઇના રોટલા જે બાજુ ઉપર સુકેલા છે ત 
વચ્ચા વચ્ચમાંથી કાપીને એ ભાત ઉપર પાથરવો. 
ઉપર પીળો (કેરારી )ે ભાત પાથરવા, ને પાછું 

મલ!ઈનું પડ કરડું. એવી રીતે અનુકમે પાંચે પડ 
તેના ઉપર સોથી ઉપર સફેત ભાત આવવા દેવો, 

તપેલાને અ'ગારા ઉપર સુકી એના ઉપર એક સરખુ 
હોકી વરાળ ન નીકળે એમ સીજે એટલે ઉતારી 

હુવે તપેલામાંના ભાત પીરસવા છોય તે વખતે 

ભાતીચું એક બાજુએ ખોશીને ભાત સફાઈથી બ 
કાહાડીને પીરસવૅ!, 


પન ક 
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૧૭૪ શાક; પાડ, પડવાતરાસ્ટ. 








થોહુ'ક વેલ અથવા ઘી ળવી સોયણુ રેયું, ૧ 
પાણીથી ખાંધી ખુખ ખુટી ચોખાના લેતું અટામ 
વણીને સુકવવા. પછી તેને તેલ અથવા ઘીમાં તઇ 
ફેરશી સુરી. 
અડધા રીર મે'દ્રાના લોટમાં પુરીના લોટમાં 

નાંખી એ તે પ્રમાણે નાંખી લોટ ખાંધી પુરી વણુ' 
કલુક કઠણુ શખી કેળવવી, પછી ચણાનો લોટ 
સૈયાર હોય તેમાં ખારો ૦1 તોલે મરી ક તોલે! સઃ 
સોઈએ તેટયુ' નાંખી તેની પણુ સુરી વણુવા જેવી 
અને કૈળવૈલી કણુક બાંધવી, પછી પેલી મે'દાતા 
સુરી વણી, તેની અ'દર આ ચણાના લોટનું પુરણ 
તેનું મહો ખરોબર બ'ધ કરીને જેવડી પુરી વણુવં 
તેવડી સે।ટી નાની વણવી. ને તેની અ'દર આંગળીનદ્‌ * 
ખાડ કરવા, પછી ઘી ગરમ કરીને તળી કહાડવી, 
ખટું લાલ થતા દેવી નહી ને કુલવા દેવી નહીં. 

સથુરાના ષે'ડા બનાવવાની રીત. 


સારો કહેણુ માવો કરીતે તેમાં ખાંડ (બુરા) એ 
માવામાં અડધે શેર નાંખી તેમાં નવટાંક ધી ઉમેશવ 
પછી સુકા ઉપર સુદી પીમા તાપે હુલાબ્યા કરવું પદ 
રાક નરમ થઇ લાલર'ગ પકડે કે તુરત નીચે ઉતારી 
વાસણુમાં ઢાટાડી :લેઇ ગશ્મ હોય તે વખતે હા 
લગાડી મન પત્ષ'દ વજન અતે ઘાટના પે'ડા દાબી 
ઠંડુ થએથી પૅ*ચ વળચે નફી' માટે ગરમ ગરમ છૈ 
વખતેજ વાળવા, અને બદામ, પીસ્તાની કાતરીએ! દા 


-૧૮૨ ૨15; પાક; પકવાનશાગ. 


ઝગ 5555505853 
એક રેર ઘોડે થોડુ નાંખી ધીમા તાપથી અ“દરમી પ્રીદટ 
લાલ રંગને થાય એટલે તેમાં પેલી તૈયાર રાખેલી ચાસ 
ણી ૨ડી બદામ જડધા રેરની કોતરી અને માવો એ 
રીર મેળવી હલાવવું, «યારે તે કણ થાય એટલે કેસ 
ઘુટેલુ' પાણી તેમાં નાંખયું. ન્યારે ખરોબર કઠંણુ થા 
એટક્ષે નીચે ઉતારી ઇહાયચી, જધર્‌છા ખાંડેલા પારે 
ઉપર ભભરાવવાં, પછી પાંચેક મિનિટ પછી સાકરન 
કકયા નાંખી કથરોટમાં બે, ત્રણુ ઇંચ «21 થર પાથર 
રવા, તેઠરે એટલે મરજી ઝુજબ કકડા કરવા. 
બદામનો સેહેસુર* 

' અદામને પલાળી છેતરાં કહાડી નાંખી ખાંડેલી એઃ 
શેર લેઈ તેને થોડાક ઘીમાં શેક્ઠી લાલ થાય એટલે એ: 
ર૨ ખાંડની ચાસમાં તેને નાંખી હટુલાજ્યા ફરવું, જર 
ખદ ખરી ઉપર આવવા હાગે એટલે તેમાં પોણાખસેર રઘ 
ગરમ કરીને રેડવું, એ સઘફી ખદખદીતે ઉપર આવવ 
લાર અએટલે તેમાં ઇલાયચી નાયક્ળ ખાંડેકાં લેહ તોલે 
નાખી નીચે ઉત્તારી એક થાળમાં પાથરી દૈયું, ઠરે અટલે 
મરજી સુજ્બ કકડા કાપી કાહવા. 

મરકો. 
એક રોર ફોતરાં સિવાયની અડદની દાળને પાણીમાં 
એક રાત પલાળી ખીજે દહાડે કાહાડી લેઇ તેને પથ્થર 
ઉપર ફૂરી ફરીને વાટી ઘણીજ ખારીફક સે'દા જેવી કરી 
નાખવી પછી એક ખાદીના કફડામાં વચે! વચ્ચ એક કાણું 
પાડી તેમાં આ દાળનું વાટેલુ' ખમીર ભરવું, પછી એક કડાઈ 


૨૮૪ ૨15, પાડ, પડવાનશાસ્. - 


સગ 5 55:55: 
પછી તેને એક ઇટાના ચુલા ઉપર ઊધુ” ગોઠવવું અને ત્રણુ 
બાજુ ચુલાના નડે માટીથી લીંપી લેવું અને તળે તાપ 
કરવા. પછી એક રૃપીયાભાર સાકર, એક રૂપીયાભાર 
ચોખાનો લોટ, એક રૂપીયાભાર ઘી એ ત્રણુતે ભેગાં કરી 
પ્ીણીને રવાની તથા ચોખાની ઉૈયાર કરી રાખેલી કલ્ુકમાં 
મેળવી દેવુ% અને તેના લીંબુ જેવડા લુવા કરી હાંકી રા* 
ખવા, પછી તેમાંના બે લુવા લેઈ પેછ્ુ સાકર વીગેરેનુ' 
તૈયાર રાખેલુ* સુરણુ લુવાની વચમાં સુકી ત્રણુ લુવાતે આ- 
ડણી ઉપર સુકી વણુવા અને આડણી જેવડા થાય એટલે 
હાથ ઉપર લેઇ ટીપીને જરાક વધારવા, પછી તેને તપેલા 
માટલા ઉષર નાંખી બે પાસાં લાલ થાય તેવી રીતે ફેર" 
વીને રોકવા, પછી નીચે ઉતારી વાળી લેવા. આ માંડા 
ડધ સાથે તથા ખીરની જોડે ખવાય છે. સાળા પુરણુ 
વગરના કરવા હોય તે! તેની પણુ રીત આવીજ છે. સુરણુ 
સુટ્યા વગર કરવા શય તો પણુ થાય છે, અને તેમાં 
ચુરણુ પાળીતું પુરણુ સુકી કરવા હોય તો પણુ થાય છે. 
ચુલો ઇટતો રાખવો કૅસકે તેથી સરખે! દેવતા લાગે છે. 
આઢી. 

ઘઉંને! અડધે શેર લોટ લઈ તેમાં તેલનું સારં માયણુ 
દેઇ કઠણુ લેટ ખાંધવો અને તેમાં મીઠુ તથા અજમો 
જરાક નાંખવો હોય તો નાંખવો, પછી તેની રોટલી વણીને 
મનપસ"૬ કકડા કાપી તુવેરની અથવા અડદની ખાટી 
અથવા મોળી દાળમાં ઉકળતામાં નાંખી ચડે એટલે કાહાડી 


લૈઈ ખાવાના કામમાં લેવી આને કેટલાક લેક દાળ હોકળી 
એ નામથી પણુ ઓળખે છે, 
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સરવીજ રીતે બાટી, વૈયાર કરેલી મેધીની ભાજન 
જાદમાં, ધોળાક્ળીના શાકમાં, સવારશીંગ, વાતે વીગેરે 
શાકમાં નાંખીને પણ થય છે, અને બષ્ાઈ તેયાર યસે ખાવામાં 
અટુજ મીદાઝ સ્વાપે છે. 

આટી મારવાડી. 

ઘઉનો હોટ સેક સેર અને તેમાં મીડુ' તે:ટેદ «1 
નોખો ર્પીયાભાર ઘીનુ' મે!થળુ નાંખીને કદઝુ હોટ બાંધવે!. 
જદી તેન્ડી સાડ ખ્ઇટીચો ( લાડવા ચષથા જેવી ) કરવી, 
અને ચોડૉક છોળ (અડાયા) ની આડ (હગઝલી) કરી સળ 
ઝાવી દેવાં શ્સને તગ ૨ પડેથી તેમાં સા ખાંપેલી બાટી 
ઘાલી દેઈ ક્ય્તા ગ'ગ્ણરા ગૂખોને સજવવા (ચડવા) દેવી. 
અરાબર ચડી લાકચા?ઇ થાય અને ચીરા પડે એ#વયે 
ખડાધ હેઇ સેક સેર ઘોમાં ડુબાવી સુદી અડધ કલાક 
પછી ખાવાના કામમાં લેવાઘી વણીજ સારી ૯ને છે. 


ઝા આટી આારવાડ તરફ બટુજ બનાવવાને સ્ઝને ખાવાનો 
ચાલ છે. 


પુરણીયા મે।દડ. 

ચોખાના હોરને બારિક દળાવી તેને બાક્વો, પછી 
તેના લીંબુ જેવચ કુચ્કા કરી તેમાં ખસખસ, છીવુ ખોપરૂ, 
ખાડનુ પુરણ તયાગ કરી લુજાને પુરી જેવય વણી તેમાં 
તૈયાર કેરૅલુ પુરણુ જરી લાડુ બનાવવા એ વાડને એક તપે- 
દાસા આધણુ પુરી અાધણ આવેથી તેમાં ઘસથી ઘાવેલા 
મ.જા ઉપગ ગે હર્વીને હાકણુ હાકવું. પએક કલાકમાં ચડીને 
તૈયાર થએથી કત્‌.રી ફેઇ ખાવાના કાનમાં લેવા. આવીજ 
રીતે ખોપરા અને ખસખસના બદલે ફ્ક્ત ચણાની દાળ અને 


શાક, પાક, પઠવાનશાગ? કૃ૮્હ 





દુધ ચેર ન મેળવી ચાર, છ કલાક રહેવા દેવું, તેને છુટુ 
પાડી કથઇમાં સુદી રોક્યું, લાહ યાય એટલે €તારી તુરત 
કાઢાડી લઇ ઠ'* પડે તેમાં ખાંઠ રેર ૨ અને છેલેલી 
ખદામ તથા પીસ્તાં દરેક તવટાંક અને ઇલાયચી પોલે 
તોહે વારેલી મેળવી જેદતા પ્રમાણન લાડવા વાળવા, 


પસણુના લાડું બીજી કીતના* 

ચણાનો આતો ત્મ ડપ રેર ઘી ગરમ કરીએે નોંખવે. 
પછી તેને ખુખ ચેકવો, બને તેનો સાદે વાસ છુટે અને 
ખદામી ₹ગ દેખાવા લાગે એટવે ઉપર ડ્ધ છોટુ, એટવે 
કુકીને તપેડુ” લરાઈ જરે અને આરો પટો દેખાસે. પછી 
ઉતારી ઠ*ડુ થવા દેવું, ઠ'ડુ થાય એટવે ખાંડ દોઢ ચેર સને 
બદામ નવટાંક, ઈલાયચી તાકો લદ મેળવી મનપસ દ 
ઊડું વાળીવા. 

દરના લાડુ. 

કવો શ તથા મેરા પારેર જુરો જદો લેઈ તેને 
પાંચ રફૂપીકાભાર ઘી તયા પાંચ તોલા દુધ બેમાં જીરો 
જુરો મેળવી ધોડીવાર દાખી શખવેો. પછી દોઢ પાચેર 
ઘીર્મા તળી કાડાથ્વો, પછી પોણા શૈર ખાંઠ લેઇ બાદી 
રહેલુ પાહિ શેર ઘી તેમાં મેળવી એ ખાંડ થાળીમાં નાંખી 
ઘી સાથે સદ્દેદ થતા સુધી ક્રીણુવી અને તેમાં અડધો તોલે 
ઇલાયચી વાટેલી, તથા બદામના ષાગે્‌ર ગાળાની કરચે 
તથા બે દાણા પોરોર અને તળેલે! મે'રો તથા રવો મેળવીએ 
જોઇતા વજનના લાડુ વાળવા. 

મગદળા તથા અડરીઅ! લાડુ. 
વેસણુના લાડુ બનાવવાની રીત ઉપર સુજગ છે. 
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૧ 5. 


પ્ત” £ 1 & દ 5% દ'અ ક કૈ,? ૨ કષ થક, કને 
કનાલ, (“રી આર દઈ? ૬પ”. શરડ ડે. જા. દક 
નટી £પ્રધ્લાટસ્ઈ,ારક,૯૦ ૦ ૦ીનપદ *₹*2 મા 
$”સન,, ન ૧ રૃપ% ર; જર. ક. ૦ કશ. 
શૂ ર૪: ન/દ[૧ દર્ઘ્ડડ કલ્‌ 91,2',3* ૫; ૧રઆ ૬૬ 
ઇન ૬ ૫૬%] કે_ૂ# ૪.૦. #શક. ફેદ્ક્જદુક ટ ન પદબડ 
# કા રૂ ૬ ૪૧] ૫૩5, ૬£* ટેલ ૧2 ન કષ ટે,* દા 
«૯2 *૮૬ ૧ ૬ ૬૬ 4૯૬૪ -&૫ 9,૪૫૦ ર, €.પ૫ 
2% ૨૧૪ “ અ૬ ન “6 પરટ્‌ેઃ- ક ૨૫૬૯૮ 55૧૮૧] શપમ 
“4૧૯” 1% ક. ચવ ૪-૮૮ અવ ૬ ૬ છમ્‌ ન્‍૦૬,૦ ધ, ૧**૩ 


ડો પ ૭ ક !૧#૬ૂર ન #૪વ્‌ હ. 6 ફ--.% 


૪૬/ન્&ની લાડ 
૧૦ 
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ન૧૭ક ઘો સધ અડધા 2. જ બ્ને મેઝ્ની તદ 
જુજ €૫૨ મુકાને પાછીને દાત રેન, મમ પડે દક 
દ? કેવ ખેચ, ખમું પી કોઝ જય ખેટવે કેડ- 
સીધો પ્ત છૂટી દુષ ભ્રટડકા ૩ તપા શ્ટધા 9૪ ખાડ 
3૦. જ €કથ ?ેવે ક ન હેવુ'* પછી તેર્ષ્ાદ 
ને.૦; અ૬પ્ર, દ્રાષ્ હે,૦૬ જ તોને નાંખવા, તધા 
૪૪થી બે જાર્ન *(૪, ૯૦૫“ બે મ્માર્નભ:મ# સુકાબનું 
પલ નવરા૬, ઘી નઇમે તેર 3 કર્જ. ખરવાના કોમમાં હેવી. 
થોા*ાંન્દી “ખીશ. 
કુલ ૫૬ બેક તપનું મુદી તેમાં દે ડેર દુધ 
નખનું, તે ઉ૪ળવા લાશે જિટલે જમાં કખા પેખે 
રન્્‌પ્બ્તડ, જને તે અદાપ સેટલ અંડ પેર નાંખી હડા- 
«ર. પછી ઈડાયચ તરલ કસા જા [રેલી નાખ્વે ટજનીને 


ઇન” 
૫:”“1૨%%.* 





શ્રાખાંની "ખીર બીત્ત ન'બરનીં. 

પદર ડેથ ફ્ધને સલ ઉપ૦ ઝડી તેમાં તણુ ડર 
પાછી ઉસે?વે કન્‌ ઝે જશને કવા દેવો, સરી રોતે ક્ત 
ટડ તેમ્ઈં ચડખ્ત્‌ ઝેર બે નાખવ:. ચઉખા અદાવડ સ્‍્ાવે 
ક્ઝેટડે વેમાં બદામની ચનદ કેર વ ગાફ ધઇને છેડા 

કાહાડીને દ્રાક્ષ શ્ડપા ૨૨ તયા ગુદાત્રનું પ.જી સ્‍ડધો ઝે 
ખડી ક.કર છ ઝેર સદર નાંખી દેરાં, પદી ખુત્ કા 
તવ. ત્ત્વ1રે «૦ ડુ થય ત્યારે નીચે દતારી લેઈ ઉપયે;ત્રમાં લેવી. 

પ શ્રીડ્નની “ખીર. 

સકે લૌકું થી દળ દોડીને તેમાંનું ખપર્‌' ખમણુવું. 
તેને પદર કેર દ્ધમાં નાખી ગુશે ચડાવવું, જે હકાજનાં 


81૬, પાદ, પદવાનશાસ ૬પ 


સેર પાજી નાખી શુ'રીને કપડાથી તે ઘનુ' દુધ ગાળી 
કાઢું જાને તેએ દરવા રેઇ ઉપરશી દરેથું' ( નીતયું ) પાણી 
મારા નાંખવું. પછી નિચે ઠરેવુ' સત્વ સુષ્ટવી તોહો નેવે. 
તેમાં શેક પરે સેર પ્રમાળે ઘી નાંખી શેકડું, ત્યારે હાત 
ધવા આવે શ્ઞેટલે ઉતારીને ચાર સેર ખાંડની પચા પડવી 
ચાસણી કરીને તે સેકેલુ સત્વ તે ચાસણીમાં નાખવું. પછી 
સેમાં «યદ્છી, લવ'તી, અદાપની મીન્તે, ચારા, સાઇ 
રના રવા ખે ચ્રવેં બેતાનો મસાલો! ચોગ્ય પ્રમાભુમાં ાર્ખ 
એક્ટ કયરોટર્માં ટારી ચષ્ટતા 'પાટર્વા. 
સુતરફ્રેણી બનાવવાની રીત. 

ચાર ગેર ટાઢા ઘઉને લેઇ તેમાંથી એક સેર ડ્ધીચે 
રજા કહાડવોા, તે સવાનો એક પે'શ બાંધી ખુત્ર ખાંડી ખાં 
નરમ કરવા, પછી લે કળુકના લાકડી જેવા વટ દરવા 
પછી ચોખાતેો હેટ રર કેક અચ્ધો સેર ઘીપા નાખીન 
ખુત્ર ટ્રીણુવા, પછી તે ઘીમાં પ્રીણિલા ચોખાના લોટને ચોપ 
ડવા, પછી પાંચ સાત વાટા એકટ કરીને તેને! એક વારે 
વણવોા અને તે વાટાને પણુ ફીલ ચોખાને આરે ચડાવવે 
(ચે!પડજા). પછી તે વામ વણતે વણુતે લાંબો લાકડી જેવે 
થાય એટલે ચૌ!વરા વાળીને એજ રીતે ચાખાને! લેટ ચે(પર્ડ 
વણીને વાટો દરવેદ. પછી તે વારો ઘણેદજ પાતળો કસ્વો 
પછી કડાઇમાં સેક સેર ઘી પુરીને તળે તાપ કરવો તે ઘૌમ 
જેક! વાટો પાતળ આંગળ જેનો વણી તેમાંથી ઊઢાણી જેવડુ 
ગુઇછી' વાળીને તળવા જુકવં. તે તળાઈ ઉપર બવે એટટ્ે 
ઝારાથી કાહાડી ને ચેર બે ખાંડની ચાર તારી થાત્રણીમ 
તળેકુ' ગુછજ' બોળી કાઢવું, એજ રીતે ગુજળાં કરીસે વીપ્ર 


૨૨૦ ૨113, પાક, પડવાનરાગ્. 


અઝઝ 
એમ તોલે ખાંડેડી તપા ગેડી બમખપ્ર પાર પેર 
તેનું મિધત્ુ તૈયાર રાખેવ છાપ તેમાંમી રીતમર તે ર2૬ 
ઉપર ભભરાવનું. પછી તેના ઇપર ઘી રડવું અને જ્ય! 
ખદખદવા માવે એટત્ે એ રેટવી તવા 5પરજ ચ: 
તથી ગળ કરી ઉતારી લેવી, શે રીવે મીડી રોડ 


થાય છે. 
રસની રે!ટથી, 

ખેક ગેર મે'દાને પાંચ તે: ઘી નાંખી પઃ ણી ૧ 
ખુત્ર મસળવા, પછી તેતા લી'ભ્‌ જેવડા 6ખ કરી તૈમાંર્થ 
બેક હુએ તેઈ તેને મોયકફ વણી તેત ઉપર ધં 
તગાડી બીનત્તે તુએ દોરવે! વણી તેન્સ ઉપર મુકવેદ એવ 
રીતે વી હમાડતા જઈ અબજની ઉપર સક સેમ થાર લુસ્ર 
સુદી તે બધાની રે।ટલી વણવી. ષછી બસેર ઘી શેક તપે 
હમાં નાખું અને નતટોક ખસખમ રોડેલી ઝીર્ણી વારી અરે 
ડુપર્માં નાંખવી અને તેમાં એક રેર ભાંડ તપા પોચા રેર 
શાળા મેળવી ધીવાળા તષેવામાં તે દુધ મોખવુ અને રહેવા! 
રેવું. ટુવૈ શાટવી તવા ઉપર શ'ને બાનુ સારી રીતે ધીમા 
તાપથી સેદીને તરત પેડા તૈયાર રાએવા તપેલાનાં નાંખવી, 
એવી ચતે બપી રોટલી એક પછી એક ડુધમાં નાંખવી. 

ખોપરાની રોટલી. 

પાશેર થાખાને પાણીમાં ભીં'જવી સ્વચ્છ ધોઇ વાસની 
નાની છાબડીમાં નાંખી પાણી નિકળી જવા ફેવું. ષછી બે 
શ્રીફળને છીંણીથી બારિક છીણી એ છીંણુ પૅલા ધોએલા 
યોખ્ખા નડે વાટવુ પછી શેહ શેર ખાંડ એક તપેલીમાં 
નોખી તેમાં અડધો શેર પાણી નાંખી ચુકા ઉપર સીજ- 


૨ર રાડ, પાડ, પડવાનશાસ. _ 


અડધા કલાકમાં તે ખાટી ચડીને તેયાર થરો એટયે કાડાડી 
લેઈ ગમે તેટલા ધીમાં નાંખી ખાવી. 


આજખર વડી. 


ચણાનો લોટ એક રેર અને ઘઉંનો લે।ટ નવટ;ક 
એક કરી તેમાં નવટાંક તેલનું મોણુ નાંખી તેની અ'દર 
ખપ પ્રમાણે મીઠુ તથા હળદર, ધાણા, છીરૂં, મરચાંની 
ભુકી એ દરક ખમે ચમચી નાંખી એક કરી તેની જરા 
કઠણું કણુક ખાંધવી. પછી ધાણા, તજ લવીંગ, મરી, 
સાહેજીર્‌ એ દરેક તોલે! તોયે! લેઈ જ્ચક તેલમાં તળી 
લેવાં. પછી એક ડુ'ગળીને ભરસાડમાં ખાડી એ તળેયેો 
મશઃલેો અને ખાફેલ ડુંગળી ભેગાં એક પથ્થર ઉપર 
ઝીણુ! વાટો લસોટી નાંખવાં પછી પેલા ખાંપેલા લોટના 
બે અથવા એક રાટલા કરી (વણી) ઉપર પેલે! વાટેશે 
મસાલો! ચોપડવો, પછી ખોષરાની છીંત અડધા સેરની 
કરીને તથા કોથમીર અડધે શેરને ઝીણી સમારી, પછી 
લસણુ પારેરને ફરેલી તેની ઉભી કાતરીયો. કરવી, પછી 
ખસખસ નવટાંકનતે સેકી નાંખવી અને ઈલાયચી અધેન 
ળને ખોખરી કરી પછી એ છીન વીગેરે મસાલો એક 
કેરી પેલો રાટલે! વલીને તથા મસાલો ચોપડીને તૈયાર 
કચય હોય તેના ઉપર આ ખોાષરાની છીન વીગેરે મશાે 
નાંખી પતરવેલીયાંના ભજીયાને વાટો કરીએ છીએ તેમ 
વાટો કરવો, પછી તેના છરીથી કકડા કરી કડાઇમાં તેક 
સુકી તળી કાહાડવી, જરા પાંદડી પડે ને કડક થાય એટલે 
કાહાડી લેવી. 


૨1૬, પાક, પદવાનથાગ્ા. ન્ર્લ્પ 





સમજી સેને તે પ્રમત ઉપયોગમાં હેવી. એ સુજબ સાત 
તારી ચાસણી ધયા પછી વધુ વાર સુલે રરેતા જરા વપ્ારે 
મૃદછ્ઠ થાય; પછી તેની સળી કરી ન્રેવી, અને દાય 
તેવી પેત્વ્વો ગોઇન્યી થાય ત્યારે «ત્યાં મોળી પડવી સથવા 
કટણુ પડતી સેળ સ્તસણી હેવા જણાબ્યું હોય ત્યા 
ક્રેવીજ ચાગ્ણી લેવી. જેમકે રેવડી, હલવો વીગેરેને વાસ્તે 
એવીજ સારણી નઇ. પણુ એટલી અધી કદણુ થવા 
જાવત વખતે ખેડ ચઈ વ્ય છે ત્રને જસ નરમ રજ- 
વ'ને અકે જુર્‌ ખને છે તેમ ન થાય તેના સાટે ઉપર 
લ્યા પ્રમત પોચી મેઇન પશવી ચારણી થવા ઝવે 
તેન્દી અગાફ ખાંડ પચ સેરની ચાસણી છાય તેડ તેમાં ખારા 
હીંઝુના અજેટો રર નાનેદ ચમચેઃ દોઢ સુધી રડવો સ્ગેટકે 
છી સાસઈીની ખોડ થઈ જવાની પસ્તી ટૂર ચરે, ઝને 
ચસછી જેવીને તેડી કાથમર્ષમાં રટી શક્ઝે, કા 
ચાસણી વારવાર તપઃ સવા મદટે લાકયની સહી સાઝન- 
છી તરવાર કે: એ વળેલી સસણી ચપટીદી તપાસ્યા 
સસ્વી ઝને તેને દાવી ચષરી ઉઘાડ વાર કરી ન્રેવી, સને 
તાર ન એ'ચાય લો ચાસણી સુદા ઉપર રહેવા દેવી, અને 
જ્યારે સેમ ટર્યાધ્)ી તાપ તેજ થયાધી કડક કરી શાઝી 
વ્તવ કૈ ઝાપણને નઇ છે તેવી ચારણી ઉપડી ખધી 
ચીજના સાટે હવે બસબર થઇ છે ઝમ જણી તુસ્ત €રાન 
રીને પછી સે બધી ચીજમાં જેમ €ખેડું હોય તેમ વાષ- 
સવી, પણુ એ બપ્ત પકવાન બીડાઈ માટે હમેશા પહેકા 
નજરની મોારીઈીયસ ખાંડ હેવી «ેઇસ્ે. 
ખસમણુ ટૉડ્નાં બનાવવાની રીતઃ--ચણાની 


૨૦૬ “શાડ, પાડ; પડવાતશાસ્, 


દાળ રાત્રે પલાળ! ખીજે દિવસે સવારે દાળને પત્થરની 
નીસા ઉપર વાટી નાંખી અ"દર ચોડી ખોપરાની છીંન, 
આડુ, મરચાં, હોંગ, મીડુ*, વજન સર નાંખડું. પછી તેને 
એક થાળીમાં થાપી દેકું. પછી એક તપેલીમાં પાણી ભરી 
ચુલે સુકી ખળખળ થાય એટલે ઉપર પેલા થાપેલા 
લોટની થાળી ઉંધી પાડી દેવી, થાળી બેસતી ન આવે તો 
તપેલાના મોઢા ઉપર કપડુ ખાંધી તે ઉપર થાળી ઉંધી 
પાડી રેવી અને બફાઈને કેરી પડે એટલે રાકર્ળાંની પેઠે 
કકડા પાડવા. અદર સોથણુ નાંખવું નડી* પણુ ઉપરથી 
લ લેવું, 

ઘેંશઃ--ચાખાની કણુકી શેર ન ને સાફ ધોઈ અ'દર 
છાશ નાંખી એક તપેલામાં છાશ કણુકી, સીડું નાંખી ચુલા 
ઉપર સુકવી અને તળે તાપ કરવો! અને ઉકળવા દેવું, 
કણુકી બફાઇને છાશ તથા કલુકી એક રસ થાય એટલે 
નીચે ઉતારી અ'દર જીરા તથા મરચાને! વધાર કરવે!. 
આવીજ રીતે ખાજરી, જુવાર, મકાઇ, ચણો વગેરે અના- 
જને ભરડીને લેક ઘે'શ ખનાવે છે. તેમજ દળીને લોટની 
પણુ ઘે'શ ઉપરની રીત પ્રમાણે બનાવે છે. દળીને ખાજ- 
રીની, ચણાની, ખ'ટીની, ખાવટાની વગેરેની વે'શ પણુ 
થાય છે. 

ઘુઘરા લીલવાના$--તુવેર, પાપડી, મટર, વટાણા, 
એમાંથી ગમે તેના લીલવાને પાણી, તેલ, ખારે!, નાંખી 
ખાળી નાંખવા, તેલ જરા થોડુ સુકવું, પાણી તથા ખારે; 
જરા વધારે નાંખવે, તેને ડુધીયુ કરવું એમ કહે છે. તેમ” 
બાફીને લોચા જેવા થાય એટલે સાંહે પાશેર દુધ નાંખવુ', 
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ઘી કે તેલ ચોપડી જરા ચોખાનો લેટ ભભરાવી તેને 
ગોળ વાળવું, ગોળ ન વાળવુ' હોય તો એક પડવાળો 
“ઉપર પાછુ'.ઘી લગાડી લોટ ભભરાવી ફૂરીથી પડેવાળી 
તેને ચેદ્ખાના લોટર્મા જરા બાળી નાની રોટલી જેવડું 
,વણુવુ' ઘણું પાતછી વણુવુ' નહં, વણીને તૈયાર ચાય એટલે 
લેઘઢાનો તવેદ ચુકા ઉપર ગરમ કરી ઉપર વલેુલો ચોપડો 
નાંખી બે મીનીટ થાય એટલે ઉથલાવી નીચેના પડને 
જરા લાલ ચાઠાં પડે એટલે ઘી નોંખીને ખે માજી તળવી, 
ખે ખાજુ લાલ થાય એટલે ઉતારી લેવુ" એ પ્રમાણું રક 
ચોપડા ફરવા. તળવાં ન હોય તેદ એમને એમ પણુ એજ 
પ્રમાણે કરવા અગર તેલથી તળવાં હોય તો તેલથી તળવાં, 
ઘઉ* તથદ ચણ્‌પના ચોપપડ$--ઘઉં તથા ચણાને! 
આટો દરેક અડધો શેર લેઈ એક કરી અ'દર નવટાંક તેલ 
અયવા ઘીતુ' મેદેણુ નોખો તેમાં સીડું' ખપ જેટલું તથા હળદર 
૦॥ ચમચી, હીંગ ૦ ચમચી, સુકાં મરચાંની ભુકી ૨ ચમચી 
એ પ્રમાણે મસાલો! મેળવી જરા કઢઠણુ કણક કરી ઉપર લખેલી 
રીત પ્રમાણે ચોપડા કરવા, તેને તેલ અથવા ધોથી તળવા. 
તધારે તીખા ફરવા હોય તે અથાણાના સરસીયાથી 
તળવા. અદર ડૂધીની છીંન કૈ ડુ'ગળીની છીંન કે સુળાની 
છીંન નાંખીને પણુ આજ પ્રમાણે ચોપડા થાય છે. 
તાંજુરી રીતની પાડુટડી-પોાથે!શેર ચણાની 
દાળને! લોટ સારો દળાવવો, પછી આઠ રૂપીયાભાર 
ઘઉં, ચાર સાસા સુકાં મરથાં, છ માસા મરી, છ ડૃપી- 
યાલાર ખોપરૂ, ત્રણુ રૂપીયાભાર ધાણા, શાડાબાર 
રૂપીયાભાર ડુંગળી તથા ચાર મારા હળદર એ સાત 
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૪. રોટલાનો લેદ્ટ અદુ ભસળવાર્માં ગમાવે તો સુ'વાળે! ગને 
રૂપાળો રોટલો બને છે, અને બનાવતાં ટુટતો ભાગતે! કે ફાટતી 
નશી, ત્માવીજ રીતે બાજરીની રાટલી બને છે. પરતુ દેર 
માત્ર એટલો જ કે રોટલો એ વધારે લોટનો અને જાડો 
કને સટલી ચાય લોટની અને પાતળી થાય છે. રોટલા 
ઘણા સ્મનાજન થાય છે. જુવાર, મકાઇ, ખાવટો ચીણુ, 
ચણા, મઠ, ચોળા વીગેર વદી જ્યુરી જાતનાં તનાજના 
થાય છે. પરતુ તે ઘણા ખરા ગરીબ લોક ખાય છે. 
શ્રીમ'હ લોકને તો તે નવાઇ જેવું હાગે છે કે તે કેમ 


અવાય ? તથા ઠેવી રીતે ચાય ? તે રોટલા પણુ બાજરીના 
રેઢલાની માટ બનાવાય છે. 


આવટાન! લાડવા--એક ચેર આવટો લેઇ તેને ત્રણુ 
ટ્રીવ્સ ભીંજવી રાખવો, પછી ત્રીજે રીવસે એક પત્થર 
ઉપર આશ્કિ લસાટવોા, અને તે આટો વધારે પાણીમાં 
મેળવી વસ્રગાળ કરી ઠસ્વ રેવ. તેમાંનુ' ઉપરનું પાલી 
નિતારી નાંખી નિચેનું સત્વ સુકાવા સુદી સુકવી લેવુ” પછી 
વે સત્વના લોટના વેલણુ લાડુની રીત પ્રમાણે લાડુ અના- 
વવા. કૂક્ત દૂધ છાંટવુ' નહીં. આ લાટુ માણુસે દરરોજ 
સેવન કર્યાંથી સારી શક્તિ સ્‍્ાવે છે. 

તલના લાડવા--એક રોર તલને સાક્‌ કરી જરા 
રટી નાંખવા, પછી ગોળ સેર 2 માં સસડધો રેર ઘી નાંખી 
તેનો! પાયે! બનાવવે!, પાયો આવે એટલે પેડા શેકેલા તજ 
નાંખી હલાવી એકત્ર કરવા. પછી નીચે ઉતારી લેઈ શ્ન- 
પસદ વજનના લાડુ વાળવા ન્રગર તે! થાળમાં પાથરી 
ચષ્તાં પાડવા, 


ર્દર રક) પાક, પકવાનશાસ. 


આ પ્રમાણ ચણાની ચેકેલી દાળ, ચેકેલી ઢાંગરની 
ધાણી, મમરા, રાજગરો, મગફળી એ ચાર ચીશ્રેના 
લાડું થાય છે. 

વઘારેલાં મકા્યા--મકાઇના ડોડા નગ રપ લેઈ 
અ'હરથી દાણ! કાહાડી સાષ્ર કરી એક તપેલીમાં પારેર્‌ 
ઘી નાંખી ગરમ થાય એટલે અ'દર મકાઈના દાણા નાંખી 
સઅ'દર ડુધ ખચેર નાંખી બરાબર બફાઇ જાય એટલે અ“દ૨ર 
અપ સુજખ મીડુ', આડ, કોથમીર, મરચાં વાટોને તેમાં 
ખોપરાની છીંન નાંખી નીચે ઉતારી લીંખુના રસ તથા 
વાટેલાં મરી તોલા ૧ નાંખીને ખાવાં. 

વઘારેલાં મકાયાં બીજી રીતનાં-મકાઈના ડોડા. 
ન'ગ રપ ઝુમળા લેઇ તેને રોકી અ'દરથી દાણા કાહાડી 
તેને સાફ કરી ખરેર ડુધની અ"દર લગભગ પાંચ છ કલાક 
પલાળી રાખવા, પછી ખએક તપેલીમાં પાશેર ધી નાંખી તે 
ગરમ થાય એટલે અ'દર પેલા પલાળી રાખેલા મકાઇના 
દાણા નાંખી ધીમી આંચથી શીજવવા, શીજે એટલે અ'દ૨ 
પપસની પોણી કાછલીની છીન, કોથમીર જુડી ર સમારીને, 
ભડ તોલા ૨ વાટીને, મરચાં ન'ગ ૨ વાટીને નાંખવા 
તથા મરી તોલો ૧ તથા ચારલી'ખુનો રસ નાંખી ખાવાના 
કામમાં લેવાં. 

સકાદનાં વડાં-સમકાઈના સારા જુમળા ડોડા ન'ગ 
૨૫ લાવી તેના દાણા કહાડીને તેને પત્થર ઉપર ઝીણુઃ 
લીસોટી અ*દર આડુ તોલા ૨, મરચાં નગ ર ભેળાં લસો- 
ટ્વાં, પછી તેમાં કોથમીર જુડી ૨ સમારીને તથા મરી 
તોલા ૨ નો. ભુકો તથા આખા ભાગા તલ અધોળ શને 
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દઝતું પૌ દોય કેવું થી પહે તેવો તાપ દાખવે. તેતે ઉષ- 
લાવ્યા વિના સશેજ શ્ુહાબી ૬ગનો થાય શેટલે કાઢાડી 
લેવો તરને ટાસ પરે સ્ેટલે ભાગીને ઘી તથા પાળીપી 
શુ'દીને ખખેકમેક દૃશ્વું. પછી પેથ્ી ત્રણુ ભાગની બાદી શ્હેતરી 
મણુપ્ને તેહ તથા પાળીનો ટાથ દઈ ખુબ શુ'દવી, ગુ'દીને 
થપીને શાટલાની પેઠે પારાળી ફરો ત્તળીને છે સાટે 
તૈયાર કરયો રથ તે એ રોાટલાને ધાપડી લેને! વાચા કરવો 
ને પછી તેના હુવા કરવ, ભયા ઘણા ન કરતા. પખી તેને 
થાપડી પ'ય જેવટા કરવા, પછી તેને કયાઇમાં ખપ જેટલુ” 
ઘી સુદી ઘણાજ પીમા તાપે તળવાધી શને ગુલાખી ૨ગનાં 
થવ દેવ, ખાવ; ખાજલી, સાટા તજળાવામાં સેરે શ્યડપેદ 
ગેર ઘી જમે. સાટા મોજા શખવા હાય તો તેમ, નટી 
તે! બીજે દાટાડે સેર અડધા સેર ખાંડની અદી ત્રજુ તારી 
ચાસણી કરી તેમાં પાઈ કાઢાટવા. ખાજ' તથા ખાંજલ્ીને 
પણુ ચાસણી પાવી હોય તો તેજ પ્રમાણે પાવી. 
મેચફ્ટ--ચણાની દાળ અડધો સેર, વઉ નવટાંક, 
પાખા અધોાળ, અટદની દાળ અધાળ એ બધું એકકુ' કરી 
એઇ ઇદાઈમાં નાખી જરા લાલ થદ્ય સાં સુધી સેદી નીર 
ઉતારી રાખી મુકવું, પછી હીંગ તોલે! ૦1, તજ માસા ૧, 
સુંઠ માસા ૨, મરચાં લાલ તોલ્યા ર, ટળદર હળદર તોવે 
કૃ, છાર્‌ માસા ૪, લવી'ગ માસા ૪, ધાણા તોલે! ૧, રાઇ 
તેલો ૧ એ બધી વસ્તુને જરા રેદીને ઉપરની શેકેલી 
ચીજ આથે દળી કાહાડવી. એટલે મેચકૂટ તૈયાર થશે. 
પછી તેને બરોબર બ'ધ માય તેવા એક ટાભડામાં કે 
શીશામાં ભરી રાખવું કૅ જેથી તેની વાસ જય અરી, પછી 
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રગમાં બોળી ર ગીને એક બાજુ રાખવી. તેમજ બીજી બદ* 
મની કાતરી પાંચ રૃપીયાશાર -ટેસર ત્રણુ માસામાં ₹ગીને 
છટી રાખવી. પછી પાસેર છેડેઇા પીસ્તાના કાપ નવર્ટાક 
ઘીમાં તળીને જુદા રાખવા. પછી ઉપર જણાવેલ મે'દામાં 
ત્રલે વ્વવની બદામ તથા પીસ્તા મેળવી ઠ'ડુ થાય હયા સુધી 
તવેતાવડ? સુલાન્યા દરવું એટલે સ્વાદાર જાટ હેયાર થસે. 
પછી તેના, લાડુ મનપસદ વજનના વાળવા. 

લધ્પસીઃ--ઘઉનેઃ મેદો પેર નવર્ટાક ઘીમાં તળીને 
વેમાં અઢીચેર ફુધ નાંખી સેક સરખે હલાબ્યા કરવે!. 
અડધુ બળી ત્ય એટલે સ્ત*દર સડધેો સેર ખાંડ નાંખી 
હલાવતા રરેવુ'. પછી હાપસી જરા તડ થતી નાય શએટલે 
નવટાંક ઝુલા જળમાં બે માસા ડેશર તથા એક ગુ'જ 
કસ્તુરી મેળવી નાંખવી, તથા પીસ્તાં, ચારોળી, બદામ, દ્રાજ, 
તે દરેદની ચાર સર તોલા કાતરી અનાવીને તમામ એેવા 
એ તાપસી ઉપર નાંખી હલાવી નીચે ઉતારવી. 

કુરડાઇ કરવાની રીતઃ-ટુરયાઇ બનાવવા માટે પીતળ 
અચવા કાલનો પાંચ ઇચ ઉચે! ભને ત્રણ ઇચ જ્યાસનેદ 
નળે! ઠશાવવે!, તરને તેની ઉપરની બાજુએ તપેલીના કાંદા 
જેવી કોરો સખવી એટલે પશચપાત્ર જેવુ' વાસણુ કરાવવુ*. 
અને વળીયાનઃ વચમાં રાઈના દાણા જેટફાં પા પા ઇચ 
અતર સાત બોળ કાણાં પાડર્વા. પછી બે કટના શારરે 
હાંબેો! અને '"પોચેક ઈચ પોદાળે સને પવાહાની ઉચાઈ 
ગ્રમાણું સાગના કકષય લેવો, અને તેની વચમાં બવાકુ બેસતુ 
આવે તેટફો સરખા ગોળ ગાળે દોતસવી તેમાં નળાને 
હતારી ઉપર ટેકાવીને મુકવો, અતે નકામાં ચપટ બેસતુ 





શક, પાક, પદવાનમાગ્ર, શ્પ્ટ 


જેવટી વડીયો પાટવી ને તડકામાં સાદડી કૈ પાટીયા ઉપર 
સુક્વવી, ખસિશ્રર સુકદ્ટાયાથી શરી ૯૪ ન્નેઈએે ત્યારે ઘી કૈ 
તેલમાં તાને ખાવી. 

ખસીર બનાત્રવાની રીત પહેલ($--ઘઉનેા હોટ 
* શેક સેર, હાઉ મે'વ ખાંઠ પાદેર, મીઠુ' નતેદ ચમચી 
એ ત્રણે ચીને ને ખર શોર પાણીમાં મેળવી સુદા ઉપર 
એક કટક €કાળી નીચે લતારી જ્ય દું પાડવા જાવે 
સેટહે આટદીએમર્માં શરીબેમતે ણુચ મારવો જેથી ખમીર 
ચાવીસ કલાકમા તયાર થશે. એ ખઅમીગ્ની અડધી આાટલી- 
સાંયી ઝરાઢ ૨ર લોટને બમીર ચ શકશે. 

ખમીર બનાવવાની રીત બછ્ઝ:-ઝદેહા વટાણા 
નવર્ટાક લેઈ પ્રાચન્ય્‌ *યાલામાં ભરવા અને તેમાં ઉષઠજાતુ 
પાણી અડધો સેર કેટી પાણી ઉપર કીણુ આવે ત્યાં સુધી 
સુટ્ટા પાસે ઢાંદી જુક્ડું. એટલા ખમીરથી ઝાઠ રેર 
હોટ ખ'ધાચે. 

ગુજરાતી લાડુડ--સક રોર ઘઉના મે'દામાં પરેર 
ઘીનું” મોણુ નાંખી સારી રીતે મેળવવું, અને વેમાં અડધા 
શેર દૂધ સગર જાણી મેળવીને કટણુ લોટ આંધવે., પછી 
તે બાંધેલા કાટાના નાનાં નાર્ના સુરીયાં બાંધવા, તે મુડી- 
થાને ગ્મડધા સેર ઘી દચાઈમાં સુરી તેમાં તળવાં. ત્તયારે 
લાલ થાય ત્યારે નિચે ઉતારી જરા ઠ"યાં પડન દેઇ હાક- 
યની ટે હોખ'ટની ખાંડણીમાં ખાંધે તેનું દર બનાવવું, 
પછી એક સેર ખાંડની તારબ'પધ ચાસણી કરીને સગર 
સોમને એમ દરમાં બજાવીને તાવેતાવડે હલાવીને એકત્ર 


કરતું. પછી છ મારા ઇલાયચી ઝને પાચેર ઘી નાંખી હરના 
રઇ નરમ હાધે જેદતા પ્રમાણના લાડું વાળવા. 


-- 


૨૨૦ રાડ, પાક, પકવાનતશાસ્, 


કોકણી વડાં--એક રેર ચાખાંને પોઇ સુકવી નાખી 
બઆરિકે દળી તેનો લોટ કરવો, પછી તેમાં દાઢ પાશેર 
ઘઉંનો લોટ ભેળવી ચુલા ઉપર સસરે ત્રણુ રોર પાણી મુર 
તેમાં એક તોલે મીઠુ નાંખી તે પાણી ઉકળે એટલે ઉતા- 
રીને તે પાણીથી આ લોટને જરા નરમ બાંધવે।. પછી તે 
લોટ એક તપેલામાં સુકી વચ્ચો વચ્ચ આંગળીથી ખાડો 
કરી એક અ'ગારા એ ખાડામાં સુકી એક #નાની પળી 
તેલથી એ અ'ગારા હોલવી નાંખવો. પછી એ તપેલા ઉપર 
તુરત એક થાળી ઢાંકી કલાક ૧૮ જરા ટુ'ફાળી જગામાં 
રહેવા દેવો, ઉનાળામાં ખાર કલાક રાખવો, પછી લોટને 
કહાડીને નવો અને ખમીર ઝુલવા આવ્યું હોય તો ચુલા 
ઉપર કડાઇમાં ઘી નાંખી એ લોટમાંથી મોટા લીંષુ જેવડા 
લુવા કરી હુથેલી ઉપર હુથેલીજેવડો કપડાને! કકડા લઈ પાણીમાં 
પલાળી હથેળી ઉપર પોહેોળા કરી અને તેના ઉપર છુવોા 
સુષ્ઠી બીજા હાથે કરી પુરી જેવો ગોળ થાપવો, અને વચે- 
વચ આંગળીથી આરપાર કાણુ' કરવું, અને ધીમા હાથે કડા 
ઇમાં સુકયું. એવી રીતે બધાં કરી તળી કાહાડવાં; લોટ 
જેમ નરમ હાય તેમ વડાં ધણાં નરમ થરે આ વડાં રસા 
દાર તીખા શાક જેડે ખાવાથી મડ મજા પડે છે. 

ફળાહાર કરવાની રીત--હી'દુ લોકમાં ઉપવાસ 
કરીને કૂળાહાર ઇરતાનેપ રિવાજ છે એટલા માટે કેટલીક 
રીતો આ નીચે આપવામાં આવે છે, 

સગરેળીને લાડું--એક રેર મગફળીના ગોળાને 
કઢાઈમાં શેકી ઉપરનાં ફોતારાં કાઠાડી નાંખી સફેદ ચોખ્ખી 
શીતે કરીને તે ગોળાને ખાંડી નાંખી તેનો ભુકો બતાવવો. 


શાઇ; પાદ પકવાનશામગ્ર- ૨૨૫૬ 


ક ડડ્ડબ્ડક્ કડક 
જતે જુષ્રામાં દદ પઃશેર ઘી તથા દોહપાગેર "ખાંડ નાખી 
હાડુ નાજવા કને જગા દરે સ્સેટતે ખાવાના ટામમાં તેવા, 
મગફળીના ચોખ્ખા સાફ થસ્મેલા દાણાને જરા તેજમાં 
ત્રમવા ઘીમાં મુકીને સાંતળી નાખી મીડુ% મરી તથા 
હીંઞુને! રસ નાંખી ખાવામી પણુ સારા હાગે છે; 
સી'ગોાડાના લોટની વસ્તુએ--સીગોડને આખા 

હૃઝી ખાંડને પછી દીને તેનો હોટ કરરે, સીગોડોના 
હેો#ની સ્6્તુક ખાંધવા માટે પહેરા સગર ઉપર એક 
એક વાસણમાં થોડુ પાછી સુકી કાપતુ થાય એટવે જે 
પ્રમાણે કત્તેક ખાંધવી હાય તે પ્રમાણુમાં ઉરાળેડા પાણોમાં 
ચાય સ ગાડાન્મ હોટ નાખો સઝેની ખાત્રી ટસ્વી, એ ખાત્રી 
પછી બીન લોટમાં પણી નાંખી એન્ગયી કલક બાંધવી 
અને ન્ટે "રી સુરી ટે ચોપડુ” દરવું હોય તો મીડ, મરસુ 
તથા જર સે હે!ટમાં નાંખવું. એની સુરી વણીને કય- 
ઈમાં ઘી સુકી તળી ટ્ડાડવી. ચોપડ કસ્તુ' રાય તે; તવેદ 
અ'ગાસ ઉપર સુકી તનુ. એ હેના લથ્તયાં પણુ સારો 
થાય છે. સીગાયના હેદટમાં નરે પાચેર લેટ થાય વે, બે 
ટનાં તથા નવટાંક બાટ્દેદા સુરણુને લેગાં કચરીને પેવા 
હેડટર્માં કાખી એમાં ઝાડુ, મરચાં, મીડુ, છર ખપ ગ્રમાધ્ે 
નાખી એક કલાઇવાના વાસણમાં બધુ લેગુ' કરવુ”. ખટાશ 
માટે થોડી છાશ ઠે દદી* નાંખનુ' કે જેથી સ્વાદમાં 
સાર્‌ યાય છે. પછી અ'ગારાં ઉપર કથાઈમાં તેક 
અથવા ધી નાખી તે કકડવા ઝાવે એટલે ચાર ચમચા જેટકુ 
જજછયા માટે તૈયાર કરૅહા ખીરામાં તેહ નાંખી એકમેક 
હલાવીને ઠરી નાંખવુ તેમાંથી સોપારી જેવથ છુવા કકટતાં - 


૨૨૨ રા, પાક, પકવાનશાસ્ન. 


તવેલમાં પાડી તળવા. રતાછી, બટાટા, પા#ી કેરી, કેળા 
વીગેરેનાં ભજીયાં પણુ થાય છે. ઉપર પ્રમાણે મસાલે। લેઇ 
લોટનું ખીર કરી ભજીયા કરવા માટે જેના કકડા કર્યા 
હોય તે પેલા ખીરામાં બોળી બોળીને પોડવાં. છાશમાં થોક્ને 
સીંગોડાને! લોટ ડોળીને જીરૂ' તથા મરચાની ભૂડી નાંખીને 
ઉકાળોને આડુ મરચાં નાંખવાં, એને કેટલાક લેક પેસ 
કણે છે, કોઇ કઢી કહે છે, આ કઢી પણુ ખાધામાં સારી 
લાગે છે. એમાં કોહોળાનુ* ખમણુ કેરીને પણુ નાંપ્યાથી સારી 
થાય છે. એ ખમણુનાં ભજીયાં પણુ ચાય છે. 
સુરણ, બટાટા, રતાછી, સકરીયાં તળવાની રીંત- 
સુરણુને છોલીને સાફ કરી એના ત્રણુક ઇચ જેટલા કડડા 
કરવા, દરેક કકડાને સોયાથી અથવા તાંસના સળીયાથી 
આસપાસ ચોખા (કાણાં) દેવા, સુરણુ એક રેર હોય તો 
તેમાં બે ચમચા જેટલી ખાંડ તથા ખપ જેટલુ મીઠુ* નાંખી 
એક તપેલામાં સુરણુના કકડા નાંખીને ઢાંકી રાખવા. તળવું 
હેય તેના એક કલાક પહેલાં આ પ્રમાણું કરવું. પછી 
અંગારા ઉપર એક પીતળનુ* તપેછુ' અથવા કઢાઈ સુદી તેમાં 
અચ્છેર ધી અથવા તેલ સુકી કકડવા દેવું. ન્યારે કકડી તૈયાર 
ચાય એટલે પેલા કકડામાં જે પાણી વળ્યું હોય તે નિચોવી 
તેલમાં સુકવા અને ઉપર અ“ધબેસ્તી તાસક હાંડી ધીમા 
તાપે થવા દેવું, ઉપર લાલ પતરી બાઝે એટલે ઉતારી 
લેઇને બાવાના કામમાં લેવુ. બટાટાને ખાફી છોલી સાફ 
કરી તેના કકડા કરવા, પછી તેલ અથવા ધીમાં તળવા. 
જરા રાતી પતરી જેવું બાઝે એટલે ઉતારીને ખાવાના 
કામમાં લેવા. સકરીયાંને સાફ ધોઈ એક ઇચ જેવડા કકય 


કા, પાદક ષધ્વાનદ॥એ. *દ્5 


9૬ ઘો જવા નેટ્માં ભપધ્યા જને દપદથી ૨! મદગુ”, 
૧૫૧ શૂજ્્ઝા નાંખી *ોજવા દેશ, તૈયાર થાક બ્ેટવે સેમા 
બેકર ઘા _ જો *દૂ કર્પ્દી નાખી ટટાની જથ)ય;ર 
કરવા ૬૫ €તશ આલાના દામમાં હેલા, કકથોયાંને છીછીમો 
જી ખશ્ણુ પથ્ય. જે રથ કકદીવાંનું અમછુ છમ તો 
તેમાં રાખના માંટે પાર્રેશ મકાજોના 9: 8૨ દાત્તનો 
જૂ, બટધા નઇમેથનુ અપ્સ, કદ મધ્થાની કેપ્ધો 
છીણી થમાદીને જા બધુ ભેક બ્રા વથછમાં બઝુ ફેસનું, 
તયાર કરેલા ખમળને દોદપામ્ેર વીમાં શાત” પોડીરર 
પછી ટાળી તેથાર કદેહે ભમાલે ખેમાં નાંખોને મજે 
છે.ટલિ દતાદી નાંખનુ' ખાતી વખત દહીં *થવા તીંઝુને 
ઘા નાંખ્યાદી કાર્‌ શ્વારીદ થાય છે. મનેજ ડીતે મુમ્ણુ, 
અટાટાનુ' ખમળુ થાય છે. શતાછુને કાપ છલી પીતા કરી 
જદા મડ ભીડ જને હઇ ૨ લગડ ઘી મ્તથના તેકમાં ધીમા 
તાપે જગના વઘા*્થી વધઃધી સજવા દેવુ તેય? થએથી 
€તાથી &*ડું પટવ ૬ઇ ખાવાના કામમાં તવુ'. 

સાદા ભાત બનાવવાની રીત--ઝાદી જતના ધાખા 
તેઇને તેમને કાર પાછીધી ત્રળુ વખત પધાઇને પછી ધેએફ 
8ૈલા૪ પદયા રાખવા-પછી ખક તપેલામાં શ્ાાધઃ” મુદીને 
તે ઇકજવા લાગે એટલે તેમાં પલા પાથેકા પાખાનું પાણી 
નીતાથી નાંખીને બોરવા અને બે ત્રણુ દસરા આવે એટલે 
કદછીના દાંચવડે હલાવીને તેમાંના બે વ્રત દાણુપ તપાસી 
જેનાં ચદી જવા આવ્યા છે એમ શખભય એટવે અ*૮- 
કનુ વઘામ્નુ' પાણી એાવી નાંખીને પછી અ'ગારા ઉપર 
કાખી બરાતર સીજવા દેઇ ઉપયે[ગમમાં લેવાં, 
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ફ3” પી કક તેટ વપાકના આને (ષમ્ધો 91#, અચ્ગુ' 
જ્જ કૂજ્ઝ નાંખ ભોજા દેરા. તૈર'ક માથ *્વે#દે નેમ 
ટેક ઘર્‌ ઇજા ઇદ કરરે નોખી હી જ?:૨:૦ 
કરેલ ૬૫ ₹€તઃ શી જાવાના કસમાં હેલા, કકદોયાને દોજોધો 
રજી અપણ કથ્નુ, ને ૨૨ કસડવાંગું અખધું રેમ નો 
તેમાં નોખા માઈ ૧.૨ સગદળોના ૪:૦૬ 33૯: દઃત્ાનો 
૬૬1, શ ૧૬ અત સદન જપી, આ. પધ્છાની શરડ 
છીણી મમાદીને ભના અધુ ભેર માવ મછ્માં એગુ સેશ્નું, 
તેયાર કરેલા ખપળુને રોહપાકેર ધોમાં 14૦3". પદીર.૨ 
પછી ટટ તયાર સ્‍્પ્લે મમા ખ્ેમાં નોંખોને મજે 
છટલે લ4.દી નૉખ્વુ' ખાતી વખત દર્હી મવા હીંખુનેડ 
ક્સ નાંખ્યામ્યુ મ;ર્‌ શ્વાદીદ થઃય છે. ખેજ દૌતે મુમ્લુ, 
અટાટાન્‌' ખમણ થાય છે, શ્તાજુને સફ છેલી પીતા કડી 
જરા મરી મીડ જને ટૂળ્દર હગાયે ઘો અઘવા તેશમાં ધોમ 
તાપ છીરુના વઘ:ઃ પી વઘ:રી સજના દેવ્‌'. તયાર ધમ્નેદી 
દતાશી દ'ડું પટવા દેઈખાવાના સામમાં તેવુ 

સાદા। ભાત બનાવવાની રીત--સાદે જતના પોખા 
હેઈને તેમને સાદ્‌ પાછીધી ત્રણુ વખત પધે;પદને પછી બેએક 
ક€8 પલાળી ચાખજ-પાદી ઝેક તપેલ:માં 'ાધઈ સુદીને 
તે €દફળવા ૯મે અટલે તેમાં પેલા પાયેલા પોખઃનુ પાણો 
નીતારી નાંખીને કોસ્વા અને ખે ત્રતુ ઉકા આવ એટવે 
કડછૌના દાંચવડે હલાવીને તેમાના બે ત્રણુ દાણ! તપાસી 
નવાં ચદો જવા આવ્યા છે એમ સમભય એડકે સ્‍"૬* 
કતુ' વપાગ્તું પાણો એવી નાખોને પછી અ'ઝ:સ ઉપર 
કાપ્યો બરાઝર સીનવા દેઇ ઉપયોગમાં હેવાં. 
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બક તપેલુ' મુકીને તેર્માં એક રેર ઘી સુકીને ગ$મ થાથ 
કેટલે તેમાં નવટાંક ડુ'ગળીઓની ચીરો, નમા તોલે 
તવિ'ગ, ૦॥ તોલે! ઇલાયચી, તથા ના તોલે! તજ નાંખી 
ટુલાવતાં બધુ લાલ થઇ બરાબર વઘાર આવે એટલે તેમાં 
્રાશર પડતું પાણી તથા પાંચેક તોલા મીઠુ' નાંખી ઢાંષણુ 
હૉકી નીચે તાપ દશ્તાં બરાબર બઆપણુ જાવે એટલે તેમાં તનુ 
તોલા દ્રાદ્ા, ત્રણુ તોફા બદામની મીનેની માતરીએ।, ત્રણુ 
તોલા કાન્ત, ૮1 તોલે તમાલપત્ર તથા પલાળેલે ભાત 
નાંખીને ઢાંદી રાખવું. અને પાણી ઇશરાઇ નય નહિ એન 
ટલા માટે વારવાર હલાવતાં રહેવું. પાણીના ભાગ ખળી 
જઈ ચોખા સીજીને દાબી નેતા કાગળીએ ચે(ટે એવા 
તૈયાર થાય એટલે તેમાં એક ધેર ગરમ કરી રાખેકુ' રુધ 
નૉંખીને હલાવવું અને પછી તે તપેલાના મહેઃથ ઉપર 
કપડાને! બીનો કડક બાંધીને તે ઉપર હૉંકલુ' હાંદીને ત- 
પેહ્યાને હેઠળ ઉતારી ધોથાએક સગારા ઉપર રાખવું. તને 
તેની મમાજ્ઝુમાન્નુ તેમજ ઢાંકણા ઉપર પણુ થોાદા અ'ગારા 
રાખીને અડધા પાણ કલાક સીજવા દેડું. શ્રને બરાબર 
કયાર ચચેલે! સમવ્ય એટલે ઉપચેોગપ્રાં લેવે, 

દર્છીવાળોા ભાત બનાવવાની રીત--ચાખાને 
ધોઈ સાફ કરી બેએક કલાક ભીંજવી રાખી આપણુ સુકી 
એરવાથી તે બરાબર સીજે એટલે ધોડીએકવાર ઠ'ડા પડવા 
દેઈ પછી તેમાં દર શેર શાતે નચેર ખાટ્ટ' દર્રી, ચાર 
તોલા ટચરૅેકુ' આદુ અને દોઢ તોલો મૌઠુ' નાંખી એકત્ર 
કરવ. પછી એક કડછીને ગરમ કરી તેમાં ચાર તેલા ઘી, 
ચાર માસા રાઈ, બે વાલ હીંગ, આઠેક સુકાં મરચાં, મ 
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બીજ રીત--શાખા પોઇ ખેએક કલાક ભીંજવી 
રાખી પછી એક તપેલામાં નાંખી તેમાં હાથની સાંગળી- 
એનો વચલો વેરા ડુબે એટલુ* પાણી નાંખી સુલે ચઢાવી 
તાવ કરતાં બરાગર ચર એટલશે નીચે ઉતારી અ'ગારા 
ઉપર મુદી સીજવા રેવા ને જાતા ચોખા હેય તે! વધારે 
પાણી પડયું હોય તો પણુ તે પીજઇને છુટા થાય છે, ગને 
નવા ભાત હોય તો! જરાક. વધારે પાણી પડે તો પણુ 
ગખડી જઇ લોચા થઈ નય છે માટેઃ ખશખર વિચાર 
કરી પાણી મૃકવુ” 

વઘારેલો ભાત બનાવાની રીત--ઉપર સુજબ 
રાંધતા ભાત સીજીને તૈયાર થાય એટલે એક ખીજી તપે* 
લીમાં દ૨રોર ભાતે દોઢ પાશેર જેટલુ* ધી નાંખી ચુલે 
ચઢાવતાં તે ધી ગરમ યાય એટલે તેમાં દશ, લવિંગ એક 
કકડા તજ તયા ચોડાંએક સુકાં મરચાં નાંખી હલાવી વધાર 
ત્રાવે એટલે તેમાં તેયાર થયેલો ભાત નાંખી દેવો જતે 
પછી માફકસર મીડુ, બ તેપ્લે હળદર, આઠ દશ મરીઆં, 
એક તેલો! ફચરેછું આડ, તથા એક લ્તુડી કોથમીર અથવા 
૦1 તેપ્ક્ે ધાણા) જીરૂ નાંખી ભાતને સારી પેઠે હલાવીને 
ચોાડીવાર અ'ગારેરણેવા દેઈને પીરસવે।. ને આ પ્રમાલે તેયાર 
કરવામાં આવતા ભાતમાં તજ, લવિંગના ખદલે હી'ગ, રાઈ, 
મરચાંનો વધાર કરવામાં આવે તેમજ વઘાર ક્યોં પછી 
તેમાં થાહુ' એક _ દહી નાંખી અ'ગારે રાખવામાં આવે તે 
પણુ સારે! સ્વાદિણ થાય છે, 

ખીજી રીત-સારા ચોખા પાંચ રોરતા આરારે લેઇ 
તેમને ધોઇ ખેએક કલાક પલાળી રાખવા, પછી ચુલ ઉપર્‌ 
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માવી દેવા, અને ઉપર મુજબ ત્તયાર મરેલા મસાલામાંથી 
ત્રડ્ધો સઝડધ મસાલે। તેરમાં નાંખીને રગરોળવા. પછી બાદી 
રહેલા અડધા મસાલામાંબે તોલા સાબલીને ઉકાળી ધોળી 
કારક રસ નાંખી ત્રછુ સેર ઝુમ વ'તાકમાં એ મરાવે 
ભરવો. વ'તાક ખ્એેવી રીતે ચીરવાં કે તેમની કાટો ન્તુદી 
પડી «ય નહિ, એટલા માટે વ'તાક ઉપરનાં દીંટાં અડપાં 
કાદી નાંખવાં સ્ઞડપધાં રહેવા દેવાં, સને પછી દરેકની ચાર 
ચીરો કરવી. પછી એક તપેલામાં તા સેર ઘી નાંખી 
સુલા ઉપર સુદી નીચે તાપ કસ્તાં તે ઘી ગરમ યાય એટલે 
તેમાં રાઇનો વઘાર મૂટટી પેકાં મસાલે। શરેલહાં વ'તાક એમાં 
નાંખી દેવાં અનને જરા હલાવી નીચે ઉપર કરી તેના ઉપર 
એક પાણી ભરવી થાળી ઢાંદી રહેવા દેવું. વ'તાક બદા- 
સલા માલુમ પડે એટલે એક ખીન્ન વાસ્ણુર્માં કાઢી લેઈ 
પછી પેલા તપેકામાં બીત્તુ' અડધો ચેર ઘી નાંખી તેમાં 
પ'દર વીશ લવિ'ગ નાંખી વઘાર આવે એટલે મશાલે 
નાંખેલા ચોખા વધારી રેવા, અને હલાવી જરાકવાર રહેવા 
રઈને પછી તેમાં ગરમ ખળખળતું પાલી નાંખીને ઢાંકણ 
હૉદી રાખી સુક્તાં ભાત બરાખર અક્ષઇને તૈયાર ચાય 
એટલે લે તપેલમાંથી અચ્ધેઃ ભાત ખહાર કાદી વલેઈને 
પેલાં વ'તાક તે તપેલામાં નાંખી બહાર કાટી લીધેલો! ભાત 
પણુ પાછે તે તપેકામાં નોખી અદર બીજુ” એક રેર ઘી 
નાંખી નીચે ઉતારી અ'ગારા ઉપર સુદી બરાબર સીજનવા 
રૃવું અને પછી તેમાં ' અડધા ચેર છીલેતુ' લીંછુ' ટોપર 
સળવી તે ભાત ખાવાના ઉષયે।ગમાં લેવે!. 

બટાટાં, ઘીક્ષોડાં, તુરીઆં કે પરવળને! ભાત-- 
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એ પણુ ઉપર લખેલી રીત સુજબ બનાવવો, 

ગોળ ભાત બનાવવાની રીત--બગચેર સારા ચોખા 
લેઇ ધોઇ બે કદ્વાક ભીંજવી રાખ્યા બાદ એક તપેથામાં 
શેરેક ઘી નાખી નીચે અત્તિ કરતાં ઘી ગરમ થાય એટવે 
તેમાં ચાખા નાંખી ત્તેઇએ તેટલુ' પાણી રેડી મરાતર 
સીજવા દેવા, પછી તેમાં ચારેક નાળીએરનું છીલેવુ” ટોપે 
તથા બરીર ગોળ નાંખી હદ્ઢાવીને ધીમે તાપે સીજવા દેવા, 
અતે એલચીનો ભૂકે બેએક તોલા ઉમેરી ઉપચોગર્મા લેવા. 

બદામનો ભાત બનાવવાની રીત--ત્રણુ રેર સારી 
ઉંચી «તના ચોખા લેઈને તેપને પેઈ બે એક કવાક 
પાણીમાં ભીંજવી રાખીને પછી પાણીનું આપણુ આવે તેમાં 
બોારવા, પછી બરોબર અકાઈને સીજે એટલે તેમાં બશેર 
ખદામની ચીન્નેને થોડી એકવાર પાણીમાં પલાળી રાખીને 
તેનાં છેડા કાઢી નાંખી કાતરીઓ કરીને તે ચોખામાં 
નાંખવી તથા ત્રણ ચેર ધી અને દોઢ શેર સાકરને પણુ તે 
ભાતમાં નાંખી ખધુ' હુલાવી એકત્ર કરીને થોડી એકવાર 
રહેવા દેતાં સાકરનું પાણી થઈ જઇને ખળવા માંડે એટલે 
નીચે ઉતારી અ'ગારા ઉપર રાખતાં બરાખર સીજે એટલે 
ઉપચેોગર્સા લેવો. 

ચાસણીનેો મીઢે! ભાત બનાવવા રીત--ખાંડ 
અક રેર લેઈને લેને! મેલ કારી આંખીને બે તારી ચાસણી 
કરવી, પછી કેસર બે માસાભાર, અને કસ્તુરી રતી આર્ઠ 
લેઇ તેને ન રેર ગુલાબજળ સાથે ઘુ*'ટીને તે ચાસણીમાં 
નાંખી રેવી અને ન રીરૅક ઘી તે ચાસણીમાં નાંખવુ બાઇ 
ખરોર ચોખા લેઈ તેને ધોઇ સાફ કરીને બે એક કલાક 
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શીંન્વી સખ્યા બઃદ સએક તપેલીમાં સ્ાપણુ સુદીને તે બરાઅર 
ઉકળવા માંડે એટલે તેમાં સસોરી રેવા અને અડધા સીજવા 
કાવે સ્ઝેટલે તેમાં ચાસણી નાંખી પછી ના ચેરેક ઘી 
તેમાં નાખીને ત્વ'ગારે સુદીને સીજવા દેતાં તૈયાર થાય 
એટલે એક થાળીમાં કાઢી તેમાં ન સેર બદામની મીન્નેની 
માતરીસ, ના ડેર દ્રાણ, પીસ્તાની કાતરી રેર ઢા અ 
સુજ્ગ ચીને ઘીમાં તનીને ઉપર ભશરાવી ઉપયોગમાં લેવો. 

ખીછી રીતઃ--આ રાલે પણુ ઉપર સુજબજ ચોખા 
અનવવામાં તાવે છે, પર"તુ ફરક માત્ર એટલોજ છે કે 
વધારામાં તેમાં દુધની મલાઈ ૬ર રેર ચાખે ૮1 રતલના 
હોસાબે મેળવાય છે 

સાડરીઓં મીટો ભાત બનાવવાની રીત--ડપર 
સુજબ એક સેર સાકર લેઈને તેની ચાસણી કરી પછી 
તેમાં ચાર માસા તજ, ચાર માસા ઈલાયચી, ચાર માસા 
હતિ'ગ વિગેરે મસાલે તથઘા ૦॥ રોર ધી નાંખી સેક બાન્તુએ 
રાખવી. પછી અમેર સારા ચોખાને રાંધી તેયાર મરી તેમાં 
તે ચાસણી તથા ખીજુ* ત॥ ગેર ઘો નાંખી બરાગર સીજવા 
દેઈ એક યાનીમાં કાઢી લેઈ તે ઉપર ના યેર બદામ ૦ 
શેર પીસ્તા સઅને વા રેર દ્રાક્ષની કાતરીને ઘીમાં તળોને 
શભરાવવી. પછી તે ભાત ઉપયેાગર્માં લેવે;. 

દુધ સાધેનો શીટ ભાત બનાવવાની રીત-ડુધ 
ચાર સેર લેઇ તેમાં એક સેર ખાંડ નાંખી ઉકળવા દેવું. 
સરને ત્રણુ વાઉ કસ્તુરીને ગુલાબજળમાં ધુ'ટીને એ ફધ તથા 
ખાંડની ન તારની તૈયાર થયેલી ચાસણીમાં ઉમેરવી. પછી 
અમેર સારી ત્તતના ચોઃખા લેઈને તેમાં તા તોલે તજ, 
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લવિ'ગ અને ના તોલે! ઈલાયચી એ પ્રમાણ મસાલે! મેળવી 
એક રેર ઘીમાં સુતળીને પછી તે ડુધમાં નાંખી ઉકાળતાં 
ખફાવા આવે એટલે ધીમા તાપે રાખી સીજવા દેવા. અને 
ખરોળર સીજે એટલે થાળીમાં કાઢી લેઇ તેમાં ન રેર 
ખદામ અને ના ચેર પીસ્તાની કાતરી તયા ન રેર દ્રાક્ષ ને 
ના શેર ઘીમાં તળીને ભભરાવી પછી ઉપયોગમાં લેવે!, 
કેરીએના રસ સાચેને! ભાત બનાવવાની રીત- 
ચાર શેર દુધને ઉકાળતાં 'અરેર બાકી રહે એટલે નીચે 
ઉતારી એક ખાજુએ રાખવું. પછી ચાર ચેર કેરીએના 
ગાળેલા રસમાં વીસ તોલા મલાઇ નાંખીને એક રસ કરી 
કપડેથી ગાળી તેમાં પેછુ' ઉકાળેલુ" ફધ નોખી એક રસ 
કરવું. ખાદ તેમાં દોઢ રોર ખાંડ નાંખી એકત્ર કરી ચાસણી 
અનાવી તેમાં ચાર તોલા ગુલાબજળમાં ઘુ'ટેલુ' બે માસા 
કૅસર તથાખે ગુ'જ કસ્તુરી મેળવવી, પછી ખશેર ચોખા લેઈ 
ત્રણુ વખત પાણીથી ધોઇ સાક્‌ કરી બે કલાક ભી'જવી 
રાખીને એક તપેલામાં આપણુ મૂડી ઓરી દેવા. અને. 
તે અડધા ચડવા આવે એટલે જરાક પાણી રણે 
તેવી રીતે એસાવી નાંખી પછી દશ તોલા ઘીમાં 
બા તોલા ઘીમાં ના તોલે લવિ'ગ અને ૦ તોલે! ઇલાયન 
ચીના વઘાર મૂકી વધારવા, તેમજ ચાર માસા તજ અને. 
બા તોલે! ઈલાયચીનુ” ચુર્ણ તેમાં મશાલા તરીકે ઉમેરવુ” 
અને અ'ગારા ઉપર રાખીને ભાતને સીજવા દેવે. પછી 
ઇશ તોલા બદામ તથા તેટલીજ પીસ્તાની મીજની કાતરી 
તયા દશ તોલ! દ્રાક્ષને પાણીથી ધોઈ સાફ્‌ કરી દશ તોલા 
ઘીમાં તળીને એક ખાજુએ રાખવી. પછી એક થાળમાં 
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પેહા ભાતમાંથી ધાયેએક કારી તેનો ઘર કરી તેના ઉપર 
જે ચાસણી તૈયાર દરી રાખેલી ષેોથ તેમાંથી ધોડી નાખી 
ઉપર થોડુ' બદામ પીસ્તાંનું સુણું શશરાવવું; શને પાછે 
તેના ઉપર ભાતનેડ થર ટરી તે 6૫૨ ચાસણી રેડી બદામ, 
પીસ્તાં શભરાવવાં. એ સુજબ અનુકમે કરતાં છેવટ ઉપર 
ચાસણીનોા યર સ્રાવે તેના ઉપર અદામ# પીસ્તા શભરાવી 
વીરેક રૂપાના વરખ લગાડીને પછી તે ભાત ખાવાના 
ઉપયોગમાં લેવેદ. 

મોટે! ફેરારી ભાત બનાવવાની રીત-અસેર સારી 
જતના ચોખા લઈ તેમને સારી પેઠે ધોઈને બે કકાક ભી” 
જાવી રાખવા, પછી એક તપેલામાં પાણી નાંખી સુલા ઉપર 
મૂકતાં ખરાબર સઆપણુ આાવે એટલે તેમાં સક સેર ઘી નાંખી 
પાખા ઓરી રેવા. અને તે બરાખર બફાય એટલે નીચે 
દતારી અ'ગારા ઉપર મૂદી સીજવા દેવા. બરોબર સીજે એટલે 
એએટ કયસેટમાં કાઢો પહોળા કરી પછી બે તોલા કેસરને 
પાણી સાથ ઘુ'ટીને તે જાત ઉપર છાંટી હલાવીને એકત્ર 
કરી નાંખવ!# બાદ તેમાં ત્રણુ ચેર ખાંડ, ના રેર બદા- 
મની મીજની કાતરી, બા ચેર પીસ્તાની કાતરી, ના રેર 
દ્રાદ્ટ એ સુજબભ નાંખવુ પછી એક કહાઇવાળી' તપેક્્‌' 
ચુલા ઉપર મૃદીને તેની અ'દર એક સેર ઘી નાંખી ગરમ 
કરી તેમાં બે ફટકા તજ, ત્રીસ લવિ'ગને! વધાર મૂદી પેલા 
કથરોાટમાંના ચોખા તેમાં વઘારી રેવા અતે તવેતા વડે 
હલાવતા રછેવુ'. ખાંડનું પાણી થઈ ત'દ૨ ખદખદવા લાગે 
અને યોડુ'એેક નળની «ય એટલે નીચે ઉતારી તેમાં બીન્નુ” 
બા ચેર ધી નાંખી સ્રગારા ઉપર મૃકી હાંકણુ* ઢાંકી ઢાંક- 


૨૩૨ શાક, પાક; પડવાનશાગ્ન, 


ણામાં પણુ ચોડઃએક અ'ગારા નાંખી ભાતને સીજવા દેવે. 
અરાબર સીજી નય એટલે ચાર તોલા સાકરની ઝીણી 
કાકરીએ, તથા ચાર તોલા ઈલાયચી દાણાને ભૂકે તેમાં 
નાંખીને પછી ઉપયોગમાં લેવે!, 

ને કેસર એણુ* દોય તો ભાત સ્મોરતી વખતે થે!- 
ખાના આપણુમાં ૦1 તોલા જેટલી હળદર નાંખવી, તેમજ 
કેસરનું પાણી નાંખતા પહેલાં એકાદ લીંખુનો રસ ભાતમાં 
નીચાવવો, જેથી જલદી કેસરના ૬ગ બેસો જરે. 

બીજી રીત--ખચેર ચોખા લઇ પોઇને કોશ પા- 
હવા, પરતુ સાફ સુકાઇ જવા રેવા નહિં, પછી બે તે!હા 
કૈસર લેઇને તેને ખારિક વાટીને ન શેર ધીમાં કાલવીને 
એક કથરાટમાં પેલા ચોખા નાંખીને તેમાં તે મિશ્રિત કેસર 
નાંખી ચાળીને એકત્ર કરવુ". પછી ચોા।ઃખાને એક વાડકાથી 
સાપી ન્ેતાં તે જેટલા થાય તેનાથી બમણુ' ભરીને પાણી 
એક તપેલામાં નાખી ગરમ કરી ખુબ ખળખળવા લાગે 
એએેટલે ધીમી આંચ ઉપર સુકી પછી એક બીન્ત તપેલામાં 
એક રેર ઘી નાંખી તેની અ'દ૨ બે તોલા લવિ'ગ નાંખી 
હુલાવનાં વધાર તૈયાર થાય એટલે તેમાં પેતા ચાખા નાંખી 
ગરમ કરૅલુ'પાણી નાખવુ, અને ધીમા તાપે થવા દેતા 
ચાખા ખાવા આવે એટલે તેમાં ત્રણુ રેર ખાંડ, ૦॥ રોર 
દ્રાક્ષ, મા શેર ખદ્દામ, તથા મા રેર પીસ્તાંતી મીનેની 
કાતરી નાંખી તવેતા વડે હલાવી હાંકી રાખવુ, અને ધીમી 
આગથી સીજવા રેતાં ખાંઠના પાણીને ભાગ ખળી જવા 
આવે એટલે નીચે ઉતારી અ'ગારાં ઉપર મૂકી સીજવા દેતાં 
અશખર સીજે એટલે તેમાં ચાર તોલા સાકરનો આખો 


શા1ઘ પાદ, પઠવાનદાગ્ા, ર્ડ્ક 


જાડો ભૂદે! તથા ચાર તોજા ધલિષચીતુ' ગુજ મળવી 
ઉપયે!ગમાં લેવો. 

અનન્તાસનેો શાન બનાવવાની દીત-રાટમેર 
સનજ્ત. તેઈ તેના ખારિષ્ટ બાદીકઠ સેષટય કરી પછી તેની 
અર છરીની કણીધી દાં પાડવા ભને શેક કહાઈન 
વાળ તપેલીમાં પાછી નાખી તેના ૫૨ વાંસની છાબ 
હાંદીને તેમાં ન મ્રેર જેટહા અનજ્ઞાઝના કડક નાંખી 
સીજ્વઃ દેવાં, પછી વા રેર સાકરની ચાઝજી કરીનેતેમાં 
સ્તરે અદદાએેલા કટક નોખી સે ધે!)વાર પછી ચદમણીમાંથી 
અટ્ડાર કારી સેક આન્મે દાખી મૃક્વા. પછી એક ચેર 
અનન્નાસના કટદ્ટાને હાથ નટે ખુબ ચોળીને તેનો શસ 
કાલવે!, કને જે વાસણી બચેલી હોય તેમાં નાંખી દેવો. 
પછી સક સેર ચોખાને સારી પેઠે ધોઈને બે કલાક શીન 
*તવા દેઇ પછી એક તપેલીમાં ના સેર ધી નાંખી ઝુલે 
મૃષ્ઠી અ'દર ત સેર ડુ'ગનીનેો છુરા નાંખો તપાવતાં તે 
લાલ થાય અટલે બે માસા લવિગર્નાખી ટળાવર્તા વધાર 
ત્તાવે અટલે વેમાં મોડુ' પાછી નાંખી ગરમ કરતા સ્‍ાધણ્ુ 
જાવે એટલે ચોખા એરી દેવા અને તેમાં તજ માચા બે, 
આદુ તોલા બે, મીઠુ" ૧૬ તેરા, ઈલાયચી ના તોલે; , 
પાણા બે તોલા, ર્દીગુનો રસ ૦1 ચેર એ સુજબ મસાવે! 
નાંખવા. ભાત ખરાબર સીજવા ઝાવે અટવે તેમાં પેલી 
અનન્નાસને રસ લેજળવેલી ચાસણી નાંખી હલાવીને ધીમા 
તાપે બરાબર સ્ીજવા દેવુ પછી તે ભાતને થાળીમાં કાઢી 


તેમાં તેન! દપર ચાસણીવાના અનન્નાસના કડક નાંખવા 
અને દપયપેોગર્મા દેવા. 


૨૩૪ ૨5) પાડ, પકવાનરાસ્. 





આવીજ રીતે અધકચરાં પાકેલા કેળાંના ભાત બનાવી 
ફાકાય છે. જે કેળાના ભાત બનાવવે! હય તે; દર એક 
રોર ભાતે દશ કૅર્ળા લેઈ તેના જાડા પીતા કરીતે ચા* 
સીમાં નાંખવા. 

સસાલાને! જાત બનાવવાની રીત--વાલ, વટાણા 
કે તુવેરના લીલવા ના રોર લેઈને તેમાં યોાડુ' એક મીઠું' 
નાંખીને બાષ્ી નાંખવા. પછી બે તોલા ડુ'ગળી, એક 
તોલે! લસણુ, તથા એક તોલા આડ્‌ને વાટીને તે લીલ્વાને 
લગાડવુ* અને તેમાં દશ તોલા દહી” નાંખવું અને તેને ચુલે 
મૂડી સીજવા દેયું, પછી એક રોર શાખાને સારી પેઠે ધોઇ 
નાંખીને બે કલાક પલળવા દેઈ પછી એક ખીજ તપેલામાં 
ન રેર ઘી નાંખીને તેમાં એક ડુ'ગળી સમારી નાંખીને 
તપતાં તે ડુ'ગળી બદામી રગની લાલ થઇ જાય ટલે 
અ'દરથી કાઢી લેવી. પછી એ તપેલામાં માત્ર એક ચમ" 
ચાભાર ઘી રાખીને ખાકીનું ધી ખીજા વાસણુમાં કાઢી 
લેડું. અને એક ઉમાસો તજ, ૧૫ લવિ'ગ, દશ, ખાર 
ઈલાયચીને તે તપેલામાં નાંખી તેમાં પારેરેક પાણી ગને 
મીઠુ' નાંખી ઉકાળતાં આધળુ આવે અટલે તેમાં થોડુ'એક 
ડુધ નાંખી તેમાં પલાળી મૂડેસા ચોખા એરી દેવા. ચોખા 
ખક્‌ાવા આવે એટલે પાણી એસાવી નાંખી ને પછી 
૧૫ લવિ'ગ, એક માસે! તજ, દશ, ખાર ઈલાયચીના 
દાણા અને ચાલીસ મરીઆંને! ભૂકો કરી એક વાસણુ લેઈ 
તેમા ચમચા ભાર ઘી ચોપડી તળેલી ડુ'ગળી પૈકી અ- 
ડેધ્ી નાંખવી, તથા અડધુ* લીંછુ નીચાવવુ' બને તેમાં 
તયાર ચચેલા લીલવા નાંખવા તથા તજ વિગેરેનો તૈયાર 


911૬, પથ, પકવાન?13, ક્ટ્ષ્‌ 





કષ્ટ! જ્‌?; અન્‌ મદ ઘરેતી ટનનો *ખો ર", જ 
₹ખ1 92 ક નાહ શુટ કજ, જુન મેમર કટે! બ'ન્‌ન્ાજ્યો 
નેન! €૫૬ 9.7” ડુધ ૬474, ના *-% %: દ ફેક્ટ, *-૬ 
ત્‌? ટકલ, નક તે? ઇજ.૬ ક મરે પથરી સા 
ન ઇપ કપ #જુ ન્ટ ૬, નેર્માં અ*? નર ૪. નખ 
મિ જાન ઘરના €ેંઃ#- ન" નપ! જડી દાટી ક?ને 
ન્‌ ૦ને, સ્‍પશ્,પાં બર્ડલત્ ૬૫૨ ૧ ને ને ૫૨ જે, 
નસઇ જાઝ શૂર તે ભ”ઝામ €૫* હ ખા ખે, 
ડુદ્નડનાં પદો અગ પ, તથા જેક થમા ૬૬ ઘો ન્ષ્ો 
6૫થ હકઇુ' દાદી વ #, ગટ્‌;૨ નિક્કવે પ નહિ ખ્રટા 
બે ધના દોટ” કરર ડેોટાદી તે હરબુ ને તક, ન્નેટે 
રૂ&*/ટ 8ર તેનું. આખે અસર £૫૨ કખો પીજવા દેતા 
છડ, ક#૯ઃક થઈ ૬૫ ખેટલે દ૫ડી તે જવ દહીં ર. પે 
જ:વન્ડ દપયે:ઝમાં લેવે., 
ગઝુજરાની બખઔષટી બનાવવાની દીત--ખે મખ 
હરણ ટપ ગડી ઝીછુ' કાષોને પછી અપે: ળ પીખાં હાથ: 
પડતું તળ દેવું છેજ પ્રમાદ થા 2૨ ડું'ગજોખે,ને દ૬ાટીને 
સખમ.રીને તેને પછુ નવટાંક ધીમાં તળી હેર્હ-વળો એ ખઃસ 
તજ, જે મંછા ૯૨, બે મારા મરીઆાં, ને પણુ પછ 
ધી ક. તને મેક ય:ળોમાં દઃટી હેક, અને પછી તેજ 
8૯.ઈમ ખંજન ૮.ન તા. ઝેર હેઇ નવશટાક ધી સપ 
તન” હેર્વ. પછી કેક તપેવું સુદા દપર સુદી તેમાં પઃછી 
ડ;૨મ કમતા સૂપછુ જવ ગેટકે તમાં તળેડી દળ નાખ 
ખન, €૫૨ સારી ખડે પે;ઝેડા પડખા વા ટર ન્ઈંખોને 
ડઈી'ડ હક;વી જેદપત્ર ટેરવું, પછી ચે ખીચડીમાં આફક- 





૨૩૬ શાક, પાક, પકવાનશાસ્ર, 


સર મીઠું, તળી રાખેલો મસાલો, ડુ'ગળી લસણુ તથા 
નાટેલુ' આડુ ના તોલે નાંખીને ઉકાળતાં જ્યારે ખૌચડી 
અજાઈ જાય ત્યારે તેમાં ખીજુ' નવટાંક ઘી નાંખીતે સ્‍ન'ગારા 
ઉપર રાખી સીજવા દેવી. 

બીજી સુલભ રીત--એક સેર ચાખા તથા અડધો- 
રર દાળને એકઠી કરી સારી પેઠે પેો!ઇને પછી ચક 
વાસણુમાં થાડીવાર પલાળી શખી પછી એક તપેલામાં ગા 
ચેર ઘી અને ના રેર ડુ*ગળીનેો વધાર સુટ્ઠી વઘાર તૈયાર 
થવા આવે એટલે તેમાં થોડી એક તજ; લવિ'ગને ભૂકી 
નાંખી પછી પેલી પલાળી શાખેલી ખીચડી તેમાં નાંખી 
નેઇતું પાણી તથા મીઠુ' અને મરીઆના દાંણા તથા પાંચ 
તેલા આડુની કાતરીઓ નાંખી હલાવી ઢાંકણું હાંકી બફાવા 
રતાં તૈયાર થાય એટલે અ'ારા ઉપર રાખી સીજવા 
દેવી. આ પ્રમાણે મગના ખદલે તુવેર વિગેરે ખીજા કઠો- 
ળની દાળ નાંખીને ષણુ ખીચડી કરવી હોયતો થઈ 
શકે છે. 

તુવેરની દાળની “ખીચડી બનાવવાની રીત-- 
તુવેરની દાળ ના શેર તથા ચોખા એક સેર લેઈને એકઠો 
કરી પછી બે, ત્રણુ વખત પાણીથી ધોઈ નાંખી એક તપે- 
લામાં આધણુ સુકી તેમાં ઓરવાં અને ઉભરો આવી પાણી 
એણુ' થઈ ખીચડી કળકળવા લ્લાગે એટલે તેમાં પાંચ તોલા 
ઘો, ન તોલો છરે, બે તોલા મીઠુ% પાંચ માસા મરી 
અને ના તોલો હળદર નાંખી અ'ગાશ ઉપર મૂ#ી 
સીજવા રવી. 

ઓછુ રીત--સક ચેર ચોખા લેઇ સારી પેઠે 


8119, પાધ્પષાચાનદાઅ મરક 
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પ્રે િ મર કપ કટક કષ પાણીમા ષકાઈ] ઇપ્મતા, 
પ રાર ઇર ડુકેથની દાળને જક તપધતામાં આછી પેરી 
*પ2, મ્માચધી આદેવા કકવી, કાને બેક બીકુ' તપકુ” 
દે!'ને નમાં ના દ? ધી આંખો તે ગથ્મ ઘાથ મટશે નમાં 
કપ? ડું'શળો, નધા ભાષ પ્રાથ્વ તજને નાંખો ન જર 
લલ થાધ દપે?લ નેમાં બે કાથા લશિ'ગ નાંખો વધાથ 
બાજી તેમાં પાઈ થકા ધાખા નાંખો નવૅતાવરે આભ 
ઢલાવી પી તેમાં ખપ જેટલુ' બશ્ધ પછી, ૦॥ 2.૬ રૂપ 
છાને બા તેરે મીડુ' તેની ભ'દ૬ નાખો દેવુ હંમ્તું 
હાઉ પાણી દબધઈ ન જાપ તેવી છતે મધુર શ્બાવષ્યો 
પકવતા ધાખા થદી જવા મ્માથે ખેટલે તેમાં ધરી અલી 
દાળ નાંખી દેવી. ભને તે બશબથ દીજે ખ્યેટલે તેમાં પાંચ 
તાર! ઘો ભને બે પાણા ઈતાયથી નાંખો તાવેતાવરે 
હલાવી જ'ગાધે દખી પછી ઉપયોગમાં તેવી. 

તુવરની દાળ કોદેથીની "ખીચડી--જાખો તુવે- 
દના દાણ્‌ાન કરીને ભયી નાંખી તેમાધી સાડાબાર તાકા 
દાળ ઢાટીને ઇવાસેર પાખા જેડે બળવીન હારા પડે પેઇ 
નાખવી, પછી એક તપેલામાં છાપણ્‌ મૃદી તેમાં ખીચડી 
ખેોકશ્વાપી ઇના ભાથી શાન્ત પડે ખ્વેટલે તેમાં ધાડ ખક 
ઘીમાં તળોને બ મારા ૪૩, સવા તાલ મીડૂ', જને 


પાંચ તોલા ધી નાંખી હાંક્તુ દાદી મભ'ગારે સૌજવા દેઈ 
નીડ ઉતાયવી. 


ચણાની દાળની “ખીચડી બનાવવાની રીત-- 
દાદ પાશેર થણાની દાળ તયા બા મેર પાખાબે બેકર 
કેરી ખે ત્રણુ નખત શ્વ* જાછણીધી ધોઇ નાંખીમે પછી 


૨૩૮ રક, પાક, પકવાતશાસ. 


એક તપેલામાં આપણુ મૂકીને તેની અ'દર ધોયેલી ખીચડી 
નાંખી ઉકાળતાં અડધી બફાય એટલે તેમાં ૦1 શેર ધી 
નાંખવુ” તેમજ એક રૂ।ા. ભાર આમલીતુ* પાણી, બે તોલા 
શાર અધકચર્યું ૪, અને એક તોલે! મીડુ' તેમાં નાંખી 
રેવું અને સર્વે તાવેતા વડે હલાવી અ'ગાશ ઉપર મૂકી 
સીજવા રૅવુ% અને ખરાખર તૈયાર થાય એટલે ઉપ- 
ચોગમાં લેવી. 

મગની દાળની “ખીચડી ખનાવવાની રીત-- 
શાખા એક ચેર લેઇને સારી પેઠે ધોઇને ના કલાક સુધી 
પાણીમાં પલાળી રાખીને પછી એક પીતળની ચારણીમાં 
નાંખી પાણી નીતરવા દેવુ*. પછી એક ચુલા ઉપર તધેળુ* 
મૂકી તેમાં ન રેર ઘી નાંખો એ તપેલામાં દોઢ તોલે 
ડુ'ગળી સમારીને નૉખવી, તેમજ ચાર માસા તજ નાંખી 
ચેકતાં લાવ થવા આવે એટલે તેમાં થટ પાશેર મગની દાળ 
નાંખી તાવેતાવડે ડુલાવતાં દાળ થાય એટલે તેમાં બે માસા 
લવિ'ગ નાંખી ઢલાવતાં એ દાળમાં ધોઇ સુકેલા ચોખા 
નાંખવા. પછી તવૅતાવડે હલાવી તેમાં ત્રણુ રોેરના આશર 
ગરમ કરેલુ' પાણી નાંખવુ*. તેમજ ના તોલે! મીંઠુ” અને 
૦॥ રેર ડુધ નાંખી ઢાંકણું હાંડી મધુરી આંચે થતા દેવુ 
કે જેથી તે તપેલામાનુ” પાણી ઉભરાઇને બહાર નિકળી 
ત્તય નહિ. ખીચડીને દાખી નેતા તે બરોબર તૈયાર થચેકી 
જણાય એટલે તેમાં નવટાંક ઘી અને બે માસા એલચીને 
ભૂકે! નાંખી તવેતાવરે હલાવી હેઠળ ઉપર કરી નીચે 
€નારી ઘોડીકવાર અ“ગારા ઉપર કરી નીચે ઉતારી થે(ડીક- 
વાર ઝગારા ઉપર રાખી પછી ખાવાના ઉપયોગમાં લેવી. 


શાદ, પાદ, પકવાનમથાગ્ન- ર્ય્ક 


બાજરીની “ખીચડી અનાવવાની રીત--સારી 
ણાજરૌ સેક સેર તેઇને તેને યોટીસેક વાર પાણીયો પલાળીને 
દાખી શાખવી. પછી તેને બાડને ઝાટકી ખંધા છોર્ા કાઢી 
નાંખી તેમાં મમ, તુવેર, વાલ કે મઠની દાળ અધા સેર 
ભેળવી પછી સક તપેથામાં પાણી નાંખી ગરમ કરતાં 
અરાખર ન્રાધણુ ત્તાવે એટલે તેમાં પેલી ખીચડી સોરી 
દઇને તેમાં ત્રણુ તોડા મીડુ, તથા ના તોલો હળદર નાં- 
ખીને પીષે તાપે ખડૂાવા દેવી. અને જ્ય સુધી ખરાખર 
સીજે નહિ ત્યાં સુધી કડછીવડે વારવાર ટુલાવતા રહેવી 
જ જેથી ચોટી નય નહિ. પછી અ'ગારા ઉપર મૃકી સારી 
પેઠે ઝીજવા દેઇ ખાવાના ઉપયોગમાં લેવી. 

મકાઇ, જાર વિગેરેની "ખીચડી બનાવવાની 
રીત--મક્ટાઇ હૈ જર એક સેર હેઇ તેને ભરડને ભરડમુ* 
તૈયાર કરી સુપડવડે ઝાટકીને તેમાંથી ઝીલ ભાગ જુદો 
કાઢી લેવા. પછૉ જે થોડું ભરડકુ' રણે તેમાં ના ચેર 
ધાચૅલી ૬.ળ શૈળવીને એક તપેકામાં ચર સેરના આશરે 
પાછી સૃકી ગગ્મ ફરતા બરાબર જપધણુ સાવજે એટલે 
તમાં તે શરડરુ' નાખીને હલાવવા તે અફાવવા આવે 
એટલે તેમાં મપ્કકસર મીંડું તથા એક ખાનળુસએ કારી 
મખફુ ઝૉછું' ભગ્ડકુ નાળાં તારી પડે હલાવીને અ'ગારાં 
ઉપ સાંજવા દેવુ? અને પછી બરામ* સીજે એટલે તે 
ખોચડી ખડવાના ઉપયોગના લેવી. 

વઘારેલી “ખીચડી બનપ્વવાની રીત--તુવેરની દાળ 

દા. ડે. ફેર્દ તેને ધાર્ટડને પઠી એક તપેલામાં આધણુ મૂકી 
બચબગ આધણુ આવે એટરે આરવ, અને પછી બીજી તપ- 


માદ, પાદ, પાજાન911મ, ૬૪૧૬ 
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અત પબ'ટ “ખીશટી બનાવવાની દીંત.--કધા 
દેશ ધાખા સધા તેટટીજ દાજ દેઈમે બકી પનર જણી 
તેને ક“ દે ધોઇને કેક તપતા કા કર ઘી ર્નાંમી 
તમાં ઇતાથધી, નજ બાને લવિંગ નાંખી ભુલે ચરાળી 
ટલાનનાં વકાઃ અધાદ તેયાર થાથ બોટલ તેમાં પટી 
ધામી ખમીશડી નાંખી નેને તળીને ખુબ લાહ છશ્વી, ચખી 
અડદ રુધ હા/ તેને મારી પદે બપમ ૨રીને પેદ્રી ડળેદ્રી 
ચમાં નાખી દેનું. કને પીમાં તાપે મીજવા રેતા દુધ 
છળ જા ધાડુ' પવેદ આદી છછે બેટલ તેમાં બનન કપા 
કેદ ઘી નાંખી મ્ર'ગાર પ્ૂદી જીજવા દ! દપયે!ગમાં લેવી, 

મહમદ બાદરાહા “ખીચરી$?--મમની (ળ કા 
&1૬ તથા માથી ઉંચી «તના ધાખા ટા રર લેઈ નેને 
સગી પદે ધાર્ઈ કા કલાક ભીંજવી શાખો પછી ખક તપેન 
હીષાં બ્યડધા કેદ ઘી નાંખી તેમાં મોડાં એક કાળાં મરીન 
આં, લવિ'ગ ખને તજ નાંખી વધ(૨ ઝવ મેટલે તેમાં 
ચડ નાંખી લાલ થાય બમવી માંતળવી, પપી તેમાં મબન 
ટપ સેર પાછી નાંખો શીજવતાં પા! બળો «ય ઘેટલે 
થા સેર ધીમા ધાડુ' મ્મક કેસર એળવી તે ખોચીની *્મ”- 
દર નાંખી દેવુ'. પછી એ તપેલા ઉપર હાસ્સુ હાંદી તે હાક- 
જાને ઘઉંના પલાળેથા હોટ વડેતપેલા નડે એવુ' સજ%૭ 
પાટા] રેવુ' કૈ વરાળ બહાર નિજળવા પામે નહિ. પછી 
એ દાંષ્છા ઉપર વજનદાર પષડો મૃદી તપેલાને નીષે 
ઉતારી ભ'ગાકા ઉપર સીંજવા દેવુ". અને બરબર જીજ- 
યાની તે તપેકામાંધી વાસ આવે એટલે શ્'ગારા ઉપરપધી 
નીચ ઉતારી હાંક્ણુ ઉપાડી નાંખી ખાવાના ઉપયોગમાં હેવું. 
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ઝકડી કરીને શઞરવી. તેમજ બા સેર સારી ઉંચી જાતના 
સાખા અને પેદી તુવેર અને ચર્ણાની ત્રડપધી ચરેદ્રી દાળ 
ઝરી તેમાં રા તાલે મીદુ, બ તેરટેદ હળદર, વા તોલે 
કજર્‌ડન તોહે! મરીસાં, ન તોહે! ઇહાાયચી, ન તેઃટેા 
તજ અને ન તોદે હવિંગ સ પ્રમાલે મારે નાંખીને 
ઢાંકણું ઢાંદી મછુરી આંચષી પકાવતાં પાણી બજી જાય 
ત્યાર તેમાં એક નાળીસેરનું દુધ તથા બટાટાં વિગેરે અપી 
તળેડી ચાષ્ટ ભાછી નોખી કડછીના દોય વડે હલાવી હેટેઝ 
ઇપર કરી ત્વ'ગરે મૃદ ખીચડીને સીજ્વા રેવી. અને તૈયાર 
થાય સ્તેટફે ઉપયોગમાં લેવી. 

ચાસણી વાની “ખીચડી બનાવવાની રીત-- 
સવા રેર ચોખા તથા તેટલી” મગની દાળને સેકઠી કરી 
જાહીદ ખે તણું વખત ધોઇ યોડીસેક્વાર ્લોંત્તવી સખવી. 
પછી એક તપેડીમાં પાછી ગરમ મૂક્તાં બરબર આપણ 
જાતે ઝટડે વેમાં ખીચડી એરી દેને અધકચરી અદદાવા 
જાવે સેટ વેમાં સવા સૈર ખાંડની બેતારી ચાસણી દરી 
અખી ₹ૈય તે નાંખી દેવી. તેમજ સવા ચેર ડૂધ પણ્‌ 
નાંખડું, અને મધુરી ઝાંચઘી પકાવતાં ખીચડી તયા૨ થાવ 
એટલે વેમાં ન ચેર ઘી તથા દળેતુ' મીડુ' બે તોલા, તજ 
ન તોહેડ, કાળા મરીઝ ૦ તેડલે,, ઈકાયચી ના તોરે, 
જેસર વા લોકે, બદામ ૦ સેર તથ: ૦૬ શર દ્રાણ સાંપડી 
ચોડીએક વાર અગારે મૂઠ્ઠી બરાબર સીજવા દેઈ પછી 
ખાવાના ઉપયોગમાં હેવી. 

ડેસરીઓઆં ખીચડી બનાવવાની રીત--ધાખ્ા 
સ:રી ૬*ચો «તનય એક ગેર તથા તેટલીજ તુવેરની ૬૦ 


8118) પાપ, પડવાના અ. શ્૪્પ 


પ્રશ્રણત૮ મુ 
જદીત્ઝદી તતના સુરૂ્બા. કશા આધ્સ 
ફમ, શાહ, કોફી અનાવવા વિષે. 


આમળાને સશુદખએ બનાવવાની રીત--ાયાં 
ડેટા જાંઅજાં ભક મેર હાવી મેઇ વરે તેમાં લે!ટ પાતે 
ધી છ ટે* પછીની ક પે તેતે ભેર કરાઇ પ્લ 
શમ્ણુમાં નાંખી આફવા, અર દીતે અણ અેટતે નીધે 
હાથી પાણી નીતાદી નાંખો દેઇ ફેથવાં, બદ ગાગ રશ 
ભાની ત્રછુહારી ઘાસણી કરી તેની ભ"૬મ તે ખાદેરા 
જામ, નાખી બે ત્રતુ €8જા માવે ભેટલે નીપ દતઃસ્વુ', 
ભને કા હુ થાય શ્ેટતે તેની **૮ર ઈલ્યચી તટે; 
ઘ, જવ"ત્રિ તેહિ ૦૬, *જયડેળ તટી રાઉ, શ્ગર 
#₹ તોહ તજ તોહે. ૦૧) એ ચીને ઝીણી ખાંડને 
બેજ્વવી, તથ, જુલાબજ'ઝ તે(કા ત્ણુ, અને ટેવદાનુ' પઃ જી 
હે: ૯. તણ હેઈ તેમાં કેઝ્મ તાહ ૦, તપા કસ્તુરી માસે 
બ્રેક છુ'ટીને બએેળવવી, પછી સેટ બરણીમાં લડી પડો 
ભાહુ બધ કરી શન જની કેર્ટીમાં ણમણમ પદર દિવમ 
તે બમ્દછીન ડુબડવી અખવી, પદર દિવસ ધયા બ દ બહાર 
કારી બરણીન મહાર ઉડાડી ય.દીક્વાન સ્વ રેઇ ફરીધી 
સ્પટાધો અદાડુ બાધી અક દિવગ નછેવ. દેવ, બાદ 
ખ.વાન, ઉપજાગના વેવ 

સાધારન રીત--ર૪ ઝે. - ૦ પેડા ક.અળા 
હેદ હેન્‍ સે જેલભેક પથ ધડાકવા- દઝા-.ખવ' 
કે જયા “દ૬ગ્તુ પાણા નિકઈી વ્હવ, બ.દ ચગ સેર 








*[18, ૧, પદવ૧ાનશાઅ# ૬૪5 





તેમાં બરે૫ તોહે | ઇહાયકોનુ' છુજું તથા સને હેમથ નાંખ્નુ' 
રાપ તો તે તેદી! ના નાંખી બધ્છીમાં બધી શખવેો, 
દેશ્ીગને! ભદ્ઠાસી દીતતા સુશ્ક્બો--મકાચ્ો.3 
ધનો અછામ લેઇ નેને શલ્મ પાણીમાં મટી #€:8 પા 
છો દ,ખર્વી, પર્છી માદ (છી નાંખી ઇરીષો છલી છાલ 
મટી નાંખવી, બદ ૬॥ કથ દુધ તધા અચેથ પઃછીર્મા 
નાંખી ઘુદ ઘલથી ઘવેટ સ્તર બાવા રેવ, બઃદ નીધે 
દતાથી છોક ચામની મપલોમાં નાખવી કે જેડી પાણીનો 
*ાગ નિતબી “ય, પછી શ્ીનાઇ ઝ.ક્ક ૧૧ મેશ તેઇ તેની 
શ્રાસ૫ુછણી કસ્તા *્હો તની થાષઠજી થાય બેટલે તેસા 
ભે બાદેલી ટેરી નાખો ૬કાળતા ખે, ત્રતુ તાથ્ની ઘાસળી 
તૈયાશ ઘાવ બેટતે નીધ ઉતાથો ત ધોદીક હટી પટે ટન 
હૈ તેમ્વં ન્તયક્જળા ત્રણ તાલ, દૂમી મસ્તદી 3 તેલા, સાન 
લમ મીધ્ ચાક તાલ. દેસર ૦ તેલા, કસ્નુરો શા માસા, 
થબુર ૨1 માસા, ઇઉઃયચી બા તોલે, અને ગે।રાચન 
૨૬ મસા હેઈ ઝીણા વાટી તેમાં સજવા, તેમજ બદા- 
મનુ તહ તે.લા પ'દરેકને આશરે ઉમેરવું. બદ એફ બ 
સ્ણીમા બયી હાકતમુ હાક તન. ઉપન બેવડુ કપડુ' બાધી 
છાણ્‌ માટીથી મહેોડ. મ્યન હાકણાના માધા ઉપર ડટ 
દદ પછા ત બમણી સમાઇ નય તેટલી ઉચા ખાડે ખાદી 
તેમા ત બન્ણી :.74 ચાલક દિવ યવા આદબ- 
હુ" કાદર્વ અમન ક્મડ દિવન ન્હવા દેઈ થરા તથા દાકણું 


વિગ્ક કહા નાખો માત્ર કપડધાં મડ, ડુ બાધલુ. અને 
પછા ઉપચ,નના કેવા. 


દોહળાના સુરબ્બા--સાર્‌ કહાણી લેઈ તેની ફાડે 





૨૪૮ શાક; પાક,- પડવાનશાસ.. 


ડઝ: 55.2: 
કરી તેમાંનો બીયાં તથા ગર કાઢી નોખી ફાડા ઉપરની 
છાલ છેલી નાંખી તેના આંગળના કકડા કરી પછી તે 
કડકા ભાગી જય નહિં તેવી રીતે તેમાં સોચાથી છિદ્રો 
કરી તે કડકાને સહેજસાજ ખાડી પછી ઘી સાથે તળવા, 
અને પછી તે કડકાઓને જેટલા તોલ હાય તેટલીજ સા 
કરની અઢહીતારી ચાસણી કરી તેમાં એ કડકા નાંખી એકાદ 
ખે ઉભરા આવે એટલે ઉતારી તૅમાં દરશેર કડકે ત્રણુ લીંયુનો 
રસ તથા ન તોલે! ઈલાયચીનો ભૂકો! નાંખવો. એ સુજખ ક- 
હોળાને ખાક્યા સિવાય પણુ સુરબ્બો કરવામાં આવે છે, તેમજ 
તેને છીણીને પણુ સુરબ્બોા થાય છે. 

દુધીને સુરખ્બો--આ સુરબ્બા પણુ ઉપરની રીત 
સઝુજબજ અનાવવાર્માં આવે છે. ફરક માત્ર એટલે!# છે 
કે જેટલી ડ્ધી હેમ તેથી સઢાઈ ખાંડની ચાસણી ખતાન 


વવામાં આવે છે. 
ખદાસનેો. સુરખ્બો બનાવવાની રીત--સારી 


જાતના બદામના ગોળા ખચેર લેઇ તેને ગરમ પાણીમાં 
ભીંજવી છોડાં કાઢી નાંખવાં, પછી ચારસે૨ પાણી -લેઈ 
તેમાં જરા પાપડખાર મેળવી ખદામો નાંખી અ'ગારા ઉપર 
મૂકતાં જરા ખફાવા આવે એટલે નીચે ઉતારી એમાંનું 
પાણી નીતારી કાઢી બીન્ન ગરમ પાણીથી સાક્‌ ધોઇ નાંખી 
એક ચે(ખ્ખા કપડાના કટકાને એક પાટલા ઉપર ખઠાસો 
નાંખી ટૉકલણ્‌ીથી પાસે પાસે છિદ્રો પાઠવાં. પછી છ શ્ેર 
ખાંડની અઢીતારી ચાસણી કરી તેમાં એ બદામ નાંખી એકાદ 
બે ઉકાળા આવી ત્રણુ તારની ચાસણી તૈયાર થાય એટલે નીચે 
ઉતારી તેમાં થોડુક કૈસર તથા ઇદ્વાયચી વાટીને નાંખર્વા. 


૨11૬, પાક, પદવાતરાસ. ૨૪૯ 


સમ*ક્ઝરને। સુરખ્બેદ--તાત્ત" લીલાં અજર ૦૬ 
સેર લેઈ તેમાં છિદ્રો પાડી પછી તેટલીજ ખાંડની ચાસણી 
કરો એમાં અ'જર નાંખી ઉપરની રીત સુજખ તૈયાર 
કરવો. સેજ પ્રમાસં સૂર્છા અજજીરનો કરષોપ હોય તો પણુ 
થાય છે. 

અનન્નાસને સુરખ્એા--સારાં અનજ્ઞાસ લાવી તેની 
સવાઇચ ત્તયાઈની ગાળ કાતરીએ કાપી તેના ઉપરની છાલ 
અરર છેડી નાંખી તશા છાંખ કાપી કારી ઝીણી 
છરી વ૩ કોતરીને વચમાંનો ચાંચ કાઢી છિદ્રો પાડી ઉપર 
સુજ્બ સુરબ્બો તૈયાર કરવો, ખાંડ કાતરીએઓ કરતાં દાટી 
લેવી. અને મુરબ્બો ઠ'"%3ા થવા આવે એટલે તેમાં ગુલામ 
જળ એક તોલા તથા મરજી સુજન ઇલાયચી અને 
કસર ઉમેરવાં. 

જેરીઓના ટક્ડાઓને સુરખ્બો--કાચી કેરીઓ 
દશ રેર લાની ધાઈ બરાબર સાક્‌ કરી છે!ડી તેની ઉભી 
ચીરીએ કરવી. પછી તે ચીરીઓને એક આખો દહાડો 
કળી ચુનાના પાણીમાં ષલાળી રાખી મીજે દહાડે પાણી- 
માંઘી મહાર કાદી કોરી ઇરવી. બાદ દશ શેર ખાંડની 
ચાસણી કરતાં તે અદીતાસ્ની થાય ત્યારે તેમાં ચીરીએ। 
નાંખી સવી રીતે હલાવવું કે તે ભાગી જાય નહિ, એમ કસ્તાં 
ત્રણ તારી ચાસણી તે તૈયાગ થાય એટ્લે નીચે ઉતારી ઠ'ડુ 
થવા દેઇ તેમા કચરા પડે નહિ એટલા માટે એક ઝીણુ* 
કપડુ હાંકી મૃકવું પછી બીત્ત દિવસે તેમાં કૈસર ના 
તેાફે : તધા ઇલાયચી તાકે! એક સેળાવી હલાવીને ખરણીમાં 
શરી રાખવે. 


શક, પાક; પદ્વાતરા ગ્ર. ૨૫૨ 


તરવા રૅવુ'-પછી ત્સડધે! મણ ખાંડ લેઈ તેની સઝઢીતારી ચાસણી 
કરી તેમાં તે દીણુ નાંખી હલાવતાં ત્રણુ તારની ચાસણી યાય 
સેટલે નીચે ઉતારી ઠ*ડુ પડવા દેતું. પછી તેમાં કેસર 
તાકે! ૦1 તથા ઇલાયચી તોટો એક ખાંડીને મેળવી બે, 
ત્રણ દિવસ રરેવા દેઇ બરણીમાં જરી રખવેદ. ક સુર 
બ્બ્રો પણુ બાર મહીના સુધી બગડતો નથી. ને કેરીની 
છીણુને બાદ્વી ન છેદ્ય તો તે ડુબે સેસેટલા પાણીમાં ધોડો- 
એક કળીસુનો નાંખી તેમાં બે, ચાર દકાક પલાળી રાખી 
નીચોવીને પાછી નીતારી નાખી ઉપયેઃગમાં લેવી. 
સુસલમાની રીતને! કેરીઓનેદ સુરખ્એેદ--નાનતી 
મસ્વા કેરીએ ખસેર લઇ તેને છેલી સાક્‌ કરી તે દરેકના 
બે બે કડકા કરી ઝ'દરથી ગે!ટલીએ કારી નાંખી તેને 
સવાવડે શોક પાડી પછી સાદ કોર ,પાણીમાં ચાર પેસા- 
લાર ઝીણી વાટેવી કેટકડી નાંખી એક સારી મદ્ધાઇવાળા 
તપેલામાં તે પાણી સાથે કેરીઓના કઠકા નાંખી ચાર, 
પાંચ કાક રહેવા £ઇ પછી ચાર, પાંચ વખત સાક્‌ પાણીથી 
ધોઈ નાંખી કષયથી ફુછી કેરી કરવી ઝને સાદડી ઉપર 
નાંખી ટુવામાં મૃકવી કૈ જેથી જરા સૂકાઈ જઈ અરાખર 
કોરી પ2. પછી ચાર સેર ખાંઠની એક તારી ચાસણી કરી 
તેમાં પેલા કેરીના કડકા નાખી ધીમે તાપે બષ્ાવવા દેવી. તે 
અરાખર અટ્ટાય અને ચાસણી પીએ સેટલે એક લીંખુ અ'દર 
નાંખી ચોળાવું તથા કેવચાનું પાણી તોડા બે નાંખી ઠ"'ડુ થયે 
અરણીમાં શરી મહેડુ' કપડાથી બાંધી બે ચાર દિવસ 
ગખી મૃમવું. 
કરમદાંને સુરબ્બે!--અતિચય પાકી ગયેલાં નહિ 
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પાંચ મીનીટ પછી બટર કાઢી ૩પ: વડે સાફ લુછી નાં- 
અર્વા. આદ અઢીચેર ખાંડની ચાસળ્‌ી કરીને તેમાં તે ખે૨ 
નાંખી દેવાં અને «યફળ બારવાલ, પકાયચૌ. તયા «તવ'ત્રિ 
બે તો ઝો્જા ખાંડીને તેમાં મેળવવાં, વેમજ ગુલાબજળ 
બે તોલા લેઈ તેમાં બે માસા કૈમ્ર તથા અડધે. માસે 
કસ્તુરી ઘુ'ટીને તે પણુ સુરબ્ગામાં મેળવવું, પછી બરણીમાં 
લરી મણેડુ' હૉદી યટોા દેઈ કપકાથી આંધી અનાજની 
કોદીર્માં તે બરલીને પદર દડાડા સુધી ડાટી રાખી બહાર 
કાશી એક [દેવ રહૅવા દેઈ ખીજ દિવસે મહે ડુ" ખુટ્યુ” 
કરી મઃત્ર કપડાવ્ટેજ મ્હોડુ" બાંધી રાખી શ સુરખ્બે! ખાવાના 
ઉપચે!મરમાં હવા. 

ફેનાંનો સુરબ્બે!--કાચાં કેળાં બરેરેક લાવી છેહી 
ઉભાં વીરોને તેના બે ભાગ કરવા, પછી એક કડાધવાળા 
વસસુમા પાણો નાંખી તેમદે ઘાસને! માળે ધાવી તેતા 
ઉપર કેળાં મૃકો હાંકણુ' હાંકી તે તપેકું' ચુડા ઉપર મૃકી 
તળે તાપ ફરવે! શને કેળાં બફાય એટલે તે કદી લેઈ 
ચાર ચેર સાકરની ચાસલી કરીને તેમાં બે લીંબુને રસ 
તથા બે તેલા રુરાબજળ નાંખીને પછી કેળાના કડક 
નાંખવા અને ધીમા તાપે સીજવા દેવું. બરાબર ત્રણુ તારની 
ચાસણી થાય એટલે નીચે ઉતારી ઠ'ટી પડે કાચની 
બરણીમાં ભરી મરાડું' બધ કરી પાંચ, સાત દિવસ 
રહેવા દેઈ પછી ખાવાના ઉપયોગમાં લેવી. 

કુ'વરને! સુરબ્બોા બનાવવાની રીત--ઝુ'વસ્તુ પાર્ઠુ 
લાવી તેને છેલો તેમાંધી બચેર ગર કારી લેવો, પછી તેમે 
એક કલાઈવાળા તપેલામાં નાંખી તે તપેહાને સવારથી જરા 

૧૭ 
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શરડ 
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ઝડ ઝડ 
તારી શેઈ તેમાં ટારેકાં નાંખી એક શત રજના 
તે ખીજ દિવસે તે ચાસભ્‌ીમાંથી કારેલાં ફાટી 
ઘણી દે'દી દેવી. પછી દશ રૂ!. શાર ખાંડ હેઈ તે ૬ 
કામાં ભરી તેમાં વાંસની સનીએ ખેઃસી તેને સુવશ્ની 
વી'ટી તેવાં. બાદ ચારશેર સાકરતી અહી તારી ચાશખષી 
|માં તે કારેહાંને નાંખી ધીમે તાપે સીજવતાં ત્રણ 
॥સણી તૈયાર થાય એટલે ઉતારી “હુ થયે એક ખર- 
રી તેનુ* મહેોડું' બાંધી જશ્ઞખવુ”- જે 'આ મુરખ્બાને 
વાદિદ્ બનાવવો છાય તે! તેમાં દશ તોલા બદામના 
થા તેટલાંજ પૌસ્તાં ઉમેરવાં. કારિલાં જે પસ'દ 
આશિક પસદ કરવાં. * 
“દ અથવા ગુલાબને! સુરખ્બોદ--ઉ'ચી «તનાં 
| ટુલે! તાવી તેની પાંખડીએ સુ'ટી લેવી, પછાં 
મમણી સાકર લેઈ એક બરણીમાં સાકર શ્રને કુલના 
રી થર કરવા અને તેતુ” મહાડુ' બાંધી રાખી 
દેવસ તડકે શખી સુકવુ* જેથી તૈયાર થરો. 
સિવાય વીડી, જામફળ, હુકડે, ગાજર વિગેરે ખીછી 
પણુ મુર્ભ્બા બને છે, પરતુ તે બનાવવાની 
[૨ લખેલી રીતે।ાનેજ મળતી છે, માટે બુહદ્ધિવાન 
ધ્યાન પષાંચાટી જે જે ચીજને! સુરખ્બાો બનાન્નવો 
તે! બનાવવે।* 

ી જુટી જતનાં સરબતો બનાવવા વિષે. 
4લીનુ' સરબત--સારી પાકેલી સ્વચ્છ તઆમલી 
ઈ તેને એક કાચ કે પત્ધરના વાસણુમાં-ચાર શેર 
વેઠે ચાર પહે૨ ભી'જવી રાખી પછી હાધવરે ખુબ 
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એટલે ઉતારી હેઈ તેમાં ટારેલાં ન્યંખી સેક રાત રહેવા 
દેવાં અને ખીવ્ત દિવસે તે ચઃસણીમાંથી મારેલ મટી 
લેઈ ચ!સ્ણી દેત રેવી. પછી દશ રદ. ભાર ખાંડ હેઈતે ૬. 
૨8 કારેટામાં ભરી તેમાં વાંસની સુજીએ એસી તેને ઝુતસ્ની 
દોરીથી વી'ટી હેવાં. અદ ચારસેરગાકસ્તી અદી તારી ચાસણી 
ટરીને તેમાં તે કારેટાંને નાંખ ધીમે તાપે સીજ્વવાં ત્રજુ 
ત'સ્તી ચાસણી તૈયાર ઘાથ એટવે ઉતારી ઠ'ડુ થયે સએક અર- 
છીમાં ભરી તેનુ” મહેૅ[ડુ બાંધી શખવુ- જે ગા સુરબ્ગાએે 
શપ્ટરે સ્રાદ્૪િ આનાવવો છે!વ તો તેમાં દશ તેઃલા બધમના 
બેના તથ તેટલાંજ પૌસ્તાં ઉએેરવાં. બરેલૉ ને પત્ર 
કરવાં તે બારિકિ પસ'દ મસ્વાં. 

ગુકદે"દ અથવા ઝુલાબને! સુરખ્બોઃ--૬* વી જાતનાં 
જુલનાં કુલે! લવી તેની પાંખડીએ ચુ"ટી લેવી, પછાં 
ટુલઘો અપ્ણી સાકર લેઈ એક બરણીમાં સાકર મને દુલના 
ઉપરાઉપરી થર કસવા અને તેનુ" મહોડુ” આંપી કાખી 
અક દિવસ તડકે રખી મુષ્વુ” જેથી તૈયાર મરે, 

આ સિવાય વીઠી, જનમપ્ળ, હચ્ડે, ગાજર વિગેર ઓજ 
થીક્ેતા પણુ મસુર્બ્બન: બને છે, પરતુ તે બનાવવાની 
રીત ઉપર લખેલી રીતરેનેજ મળવી છે, સઃટે અહ્િવાન 
મનુપ્યે ધ્યાન પરંચ્ઘડી જે જે ચીજને! સુરખ્ઝા બનાવવે: 
ચય તેનો બનઃવવે.. 

તટી ત્ઠટી ત્નતતતાં સરબને। બનાવવા વિષે. 

ગ્ઝામલીનુ* મરબત--સારી પાકેલું સ્વચ્છ ભમદ 
અસેર હેઈ સને ગેક 8ર ઠે પત્વસ્ન; વ:સઝુમા.સ્તર રેર 
જાણી નડે ચર પરેર ભજવી ૧.ખી પછી હાષષટે પન 
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સુગે ચઢાવી એકત્તારી ચાસણી કરી ઠ"ડી થયે ખરલીીમાં ભરવી, 
હરડેનુ* સરખત--ટરટેદળ એક સેર લેઇ ખોખફ 
દરી ચાર સેર પાણી સાધે ઊકાળતાં બરેર પાણી ખાડી 
રે ત્યારે ગાળી લેઈ તેમાં ચાર રેર ખાંડ નાંખી ચાસણી 
વષર રવી, આ શરતરત્ત રૈચક છે. ી 
ફેરીએનુ* સર'મત--ઝીછી સાંચરેલી કાચી કેરી- 
ને ભરસાડમાં દાબી રાખતાં તે બરાબર બફાય એટલે 
મદાર કાઢી પાણીવડે તેની ચાટેલી રાખ ધોઇ નાંખી ફેર 
ઉખાડી નાંખી પછી તે કેરીઓને ચોખ્ખા પાણીમાં મસળી 
રીણા કપડાથી રસને ગળી વેવો અતે ગોટલા નાંખી રેવા. 
આદ દર સ્મેક રેર કેરીના રસ માટે ના રેર સાકરને પાણીમાં 
ઉમેરી ચાસણી બનાવવી, 
ઇસ્રેજી રીત ગ્રસાણેનાં ગુલપ્બ, લીંખુ, નાર'ગી 
વિગેરેના શારૃભતેો--સારી ખાંડ એક સેર લેઇને તેમાં 
દેઢ્ચેર પાણી નાંખી એકતારી ચાસણી કરવી કે જેથી તે 
હરી “જાય નહિ. એ ચાસણીમાં ઉબવળી થોડા ઠિવસોમાં 
અગડી જપ નહિ, એટલા માટે તેમાં બોરીક એસિડ નામની 
ઇગ્રેશ્ડ દવા આશરે ના તોલે! ચાસતી થતી વખતે નાંખવી. 
અરાબર સએક્તાર્‌ી ચાસણી તૈયાર થાય એટલે નીચે ઉતારી 
ત્તે ઠંડી પડે એટલે પછી જે જાતનું શરબત કરવુ છોય 
ત્તે જતને એસેન્સ તેમાં પદર, વીશ ટીપા નાંખવે।. જેમકે 
ગુલાબનો સરબત કરવો છવ તે! ગુલાબનો એસેન્સ 
(૨૦૩૦ ૯૭5૦૦૦૦) નાંખવેઃ. લીંબુને! સરબત કરવો હૉય 
જો હીંખુતે! એસેન્સ (4.૯00 ૦૩5૦૩૦૦) અને નાર'ગીગેા 
કરવા! હોય તો તેનો એસેન્સ (07૨08૬ ૮૬૩૦૩૦૦) નાંખૂષે;, 
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તાઈસ્કોમ કીમનુ--ખાંડ સેક સેર તમા કીમ 
રેર તથા લીંબુને રસ નગ ૩ આરા સે ત્રણુ ચીજ 
1 કરી આઈશ્કીમ કરવાના સ'ચામાં નાંખો ઉપર બ- 
1 પ્રમાણે બનાવવું* 
પ્ર્દી--ચાર ચમચી દળેલી કાટ્દીને કહાઈવાળી ત- 
આ રોહ પાશેર પાણી સાધે દસ મીનીટ ઉકાળવી, તેને 
સાવદે ટદ્ાબ્યા કરવું જેથી હભરામ્રે નટી. પછી છૈઠળ 
[રી કાષ્ટ નીચે બેસી “ય ત્યાં મુધી હાંદી રાખવી. બાદ 
[રી લેઈ ગળીને મમ્છ સુજલ જઆંડ અને ડુધ ઉમેરીને 
રી. ત્રચ્છેર દૂધને પારે પાણી માથે સુહા ઉપર ઉકાળી 
દર ટાફ સાટા ચમચા જેટલી નાખી ઘોડીવાર ઉકાળી 
રા દરે એટલે ગળીને મરછી સજ ખંડ નાખી પીવી. 
પ્રી દફાળવી વખત સ્રાત ક 
રા તજો. વાટીને નાખવા. પછ. નેક નાની ચમચી જેન 
તે! ચાટ કાફ્રી બરાબર ઉકળે ત્યારે નીચે ઉતારવી વખતે 
ખલ તે પણુ કપટી સારી યાવ છે. 
ચાહ--થોાડા પાણીને ખુબ હક્ટાળા સાવ 
ધ્યાથ પાણી મપ્ટે સુદી ચાહ ચમચી એકને ટીસાબે ચાન 
દૃદાનીના પાણીમાં નાખવા. દઝ-ઝાર મીનિટ પછી પ્યાલામાં 
ઝરણીથી ગળાને ટહ-ડવા, પછી મર્જ સુજબ ખાડ તયા 
દુધ નાંખવું. ન અરથ? છાય ત અદર «રા જુડ્ડીને। તયા 
હીદી ચાહ નાખવી, પીંપન્મીટના વાદડ, તથ સુદી નાર- 
શીની છાલ પણુ ન ખાય છે. નવર સ્વાદીદ ચાહ બનાવર્વી 
હાયતો ટુધને બદલે મલાઈ પણુ ન ખય્વ છેં અથવા ખુબ 
ઝરસ્મ કરેલા દુધમાં ૧કળત વખત ચાડ નાખાં ગાળી 
અદર ખાડ નાંખીન ચ.હડા પાવી. ચાહામાં ઈલાયચી, તજ, 


દિ, 


ચાક પાદ, પકટગાનરાગ્ર, ૨૬૩ 


ગઇસ્ક સ્કીમ કીમતુ*--ખાંડ ક્સેક ૨૨ તથા કીમ 
રે ડેર તથ લીંબુના રસ ન“ગ છ ને સમે તરણું સૌજ 
ક ટરી ઝઇમ્રોમ ટર્વઃન્ત સ'ગ્યમા નોખો ઉપર બ- 
જડ પ્રમ મ્‌ અન: વુ. 
કરી--અડર ગમચો દલેકી કાદીને કેટઇઈવ ટી ત 
જેટસ રેડ ષારેર પઃછી સાધે દર કીન્ડિટ ઉક્ાકરી, તેને 
જ ટ: કરું જેર દશ્રરે નદી. પછી છેડત 
ધડ કદી ન્દચે બેસતો જય ત્યાં સુધી ઢાલ સખી. અદદ 
“રી લેઈ ઝને મરથ્ઝુજ્ઝ ખંડ ઝને ફુધ ઉકેરીને 
પદ. કચ્રેર રુષને પઃર.૨ પ.છી સાધે સુહા ઉપર ઉફ 
જદર સડી સે;ટા સમા «ટરી ન્યખ પૈ:ડવ.ર ઉક્ત 
૧ર! £૨ ઝેટછે ઝતતોને મરજી સુવ્ત્ઝ ખંડ નાંખતો પોવી 
કરી દર; વખતે અહ દાણ ઇટટયર્ચીના અને અઝેક 


રેશ્હેર તજને; વત્ટીને નઈપ્વેદ, પર્દ, એક નની ગમર્ચી જે- 
રડે નફ કષ્ટ્ટી બરખર ૬ડળે ન્વારે ન્પે હતરી વખતે 
ન્સ્ખ્ગેઃ હે પણુ કટી ઝારી થ:૧ છે. 

ક્ણહ--ચકેડય પ.છીને છુત્ર ઉતજા આવે એટલે જક 
પ્દાલા ખણી ઝ:ટે સુશી ગક ચમગી આેરને હીસએે થાન 
દદન પરછીકાડ નખવે: દસ-બ.ર મીનિટ પછી પ્યડલ:માં 
ઝમ્ઝીઇર ગતને સેફ: ડવ. પછી ખરજ સુજઝ ખડ તૂ; 
દપ નાંખ્ટવ્‌. જરે મર* છૈ.વ ત. ૫૬૨ જર. જે્દને) «ર; 
દીદી ગટ નખર્જ,, પ્પેષરમ્મટન પદર) તથ. સુધી ન્ટર્‌'- 
*- છ:લ ષળ્‌ નષ્ય-થય છે ૧૫.૧ સ્વ.દણ ગહ બનશ 
હે?" તે] ડુષ્ને નદહે ખઇ; પણુ ન જ્‌-૧ છે આપવ. ષ્ઝ 
ઝરખ કરેલ. દુષસા ૧૪૦4 ૧૦ ચ.-૬ નાખ) ઝર 
સમ્‌ દુર ૧%. નાાખ્યન ચ-ડ. પજ. જહ ખડે ધ8.ય3, ૯જ., 


ના 


શાક, પાક, પદવાનરા્ર, ૨૬૫ 


જી 
ગ્રકર્‌ણ્‌ ૧૯ સુ. 
જુદી જુદી જતના પાકો, ચુરણે કરવાની કૃતિએ. 
આદાએા 'પ1ક* છ 

આદુ સાર્‌ સેર રા॥ હાવી તેને છીણીનાંખી ચાડાક ઘીમાં 
હાઉ ંગનુથાય ત્યાં સુષી રોકયું.પછી બદામ ચેર ના ચારોળી 
ચર બા ઈલાયચી તોલે! ૦।॥ 'પીસ્તાં રે૨ ૦ ખસખસ નવટાંટ 
જાયક્ળ તોલે! સા એ પ્રમાત્તે સુકામેવાને ખાંડીને ઘીમાં સેફવેદ. 
પછી ઘઉંનુ* રુપ સેર ૧ લેઈ તેને ઘીર્માં તળવું. રુ'દર એક કેર 
ઉછ ખોજ તજી વાટક્ાથી વાટી લેવા. આ બધુ તળવા મારે 
ઘૌ સેર રા લેવું. તેમાંતુ વધેલુ ઘી તપેલીમાં નાંખી તેમાં ગોળ 
સેર ૧ ને; ભુદદ કરી ખાંડ સેર ૧૫1 નડે મેળવવો અને 
તેની પાદી ચાસણી કરી ઉતારી તેમાં બીન્તે સામાન એળવી 
ધીમે તાપે સુદી તપેલાના તળીસએ જરા પણુ લાગે નદી તેમ 
સભાળ રાખવી એટલે તવેતાધી હુલાબ્યા ફરવું. જ્યારે 
મુંદ અને ચીકેટ નાવેતાને લાગે તૈયાશ ઘખેલો «તાણુવા, 
પછી નીચે ઉતારી તળી કાહેલે સુર્કે મેવા તઘા ઇલાયચી 
જાયફળ વાટેલા મેળવવા. પછી થાળી ધીનાળો કરી તેમાં 
ટારીને થોસલા પાડવા જા સુઠનેઃ પાટ ઘઘ્‌ાજ સાસરે થાય છે 
સુવાવડમાં જેનાથી *મેકલી કુટઠ ન ખવાય ત્યારે ઝા પફ 
ધદે્‌ાજ સારે. લડ છે અને ફાયદો પણુ બટ ટર છે, 

ગુ'દ૨ પાક ન”- પહેલાના. 

બદાખના ગાળા ઈંમ્ક રેન આખા તળીને ખાડવ, 
રુ'દ૨ બાજઈીના સદેદ કક ર૨ તળીઞ વાડકાથી થાળીમાં 
વાટી કાહવા. પછો ડૂપ ૨:૬૨ ૧૯ તપેદોમાં નાખીને ષે 


2108, પક; ષક્વામશાસ્ન. ૨૬૭ 


“ન્ન 


ડી છુટુ' પટવા આવે સ્ેટલે ઉતારવું પછી ખાંડ રોર 
49 ની કટણુ ચાસતી બનાવી તેને ઠ'ટી પાડી તેરમાં બધે 
સમાન મેળવી અ'ગારે સુરી દ્દેરબ્યા કસ્વુ*. તેમાં ઘી ઉ- 
પરંત ખીદ્દુ' ઘો રેર ૭ નાંખવું, «યારે ઘી છુટુ પડવા 
આવે એટલે મેવા અને ઈટાયચી, જયકૂળ ભેળવી સ્ેમેક 
થાળમાં પાથરી ચારસાં પાડી લેવા. 
ગુ“દર પાક ત્રીત્ત ન'બરને!. 

ગુ'દરને સાક્‌ કરી અઢી સેર ઘી કકડાવી તેમાં એક 
રેર નાંખી હલાજ્યા કરવા અને બધો ગુ'દર તળાઈ લાલ 
થઈ «ય અટલે તેને ઝારાવતી ખડાર કાઢી થાળીમાં 
વાટકાથી ઝંછિદ વાટવો. પછી અપ્દુ ચેર ૧ ને ખાંડીને 
રર કફટાટવો, તે રસથી ગુ'દરના જકાને ટરસેોાવવેદ. પછી 
ઈકાયચી, જવયદૂનને ખાંડી નાંખી મેળવી દેવા અદીસેર 
ખાંડની સારી ચાસણી બતાવી તેને તીચે ઉતારીને મેળવી 
દેર. પછી સ્એેકરસ થાય સએેટલે એક પેચવાર્ળા બરણીમાં ભરી 
મ્રૉબપ કરી રાખી સુકવેદ તે ખાવાના ઉપયોગમાં લેવાથી 
ઘણે! કાયરે સાપ છે. ને ચોમાસાની સએોસમ હોય તો 
ચાહીશ દીવસ સુધી રાતરીવસ સુજાના મોં આગળ બરણીને. 
જખી સુકવી અને સૌંવાયની રૂતુમાં ચાલીસ દીવસ તડકે 
રાખી મુકી પછી ગુ'દરપાક ખાવાના ઉપયોગમાં લેવાથી તેનો 
ગુણ ધણ વધે છે. 

શરચી ઝુ'દરપાક ન'બર ષહેલાને.- 

દ્રાક્ષ શેમ બા ને ધોઇ સાફ કરી કોરી પાડી એ તથા 

બદામની કાતરી સેર ૦॥ ઘી ચેર ૧1, માં જુદાં જુદાં તળી 


૪-13, ૫-૩, ૧9૧૧ન?113%. શત 


નાહી છ ક-----:-9..-મ૮-ાઇનાતઉનાઇાણુઈબ્સાઇબામતતગાાણાઉ, 





ક્યે કેળ ઝે 9૯ કમકે રેન્એ સેડ ફરી ૦૬ ક્ેરરે 
3: 9. જી જેડન્ક (2: ) કેવટ બજ. 
ક ૯ 4-૪ રેન્ટ ૬૦૨ ૬૦૬7 9 દદ જએન-વનું જેતે 
૫?ક દ ઝ્‌' પ3 ૪૬૬ રેઅ'.. 
૬ [પક અ*ભબદ પરેળાનેપ 

૧? ફધ 8.૬ ૦) #%, આ'વઝને છુદર ડે.૨ ક 
જ જૂર સને થ-ખાં ન્ડ થ':3:02 વાટીને વ. 
પ, રૂષ્ન, «1.* કરેઃ] અઝજ ૬ર નવટાક શ્રમ દો 
રેર «૫ $પ્દીઝે નથ તદુાને ખગજ ૬૨૨ ન૧ટ1૩ 
કેન્ર; ક ઈતે શૂક ષગજ ડેર ૦ તતો નાંખો આંડી 
૬.૨૧ તપ, ટ; તૈ. ૦: પોપત્ીઝુ” ૨.૨ જા, બદામ 
2.૧, ડટા ખ.ડેહા હે,૨ ૦, મે ડેમ: તળી 
જ ન ભ્ન્દા &૧૫લ1 પ“ ભવા પ્પ્ડીએ તના તાદળ શે1- 
& :૧., ૫1૦ 5૫ 3.૬૧૦, *ડે.:ડ: હખજશટેડીના ખીજ 
&મ. ૨. તદ હે. ડે." ૬. ખાડા ધારા ૦૮૬1 ૬૦૬1 
₹૧૬ ૫7 પ્ર હેઃડ ર ન €સ્તો ક. દે બે £૨૧૫ છ્ાવે 
મ્પ્ટ્ટે ત્માં ક સપન થ૧રબું અવ રૃવુ' થ્ને ત્વા 
મ. હ૯ જ્ય જવ પા કડ નપ સત ધટી કરક 
પ. અન્ાવવા સપ થજે જોર પ્પપ્ડ ૨.૬ પ નાં જવા 
દડ ર૬૪; ભન વ, ૬: _ “5૫9૫ ભે પો બપ્કો પર્પલ 


નપ હડ ૨૧ ૬? સ્ક સર્ોા જાઈ જ ₹ સ૬૬૬ નપ્યો 


* ફેરફ: કા જગ ક પાં પૂર દે" ૨ કષ્ટ ૬1 પ્ર પડે 


૫૫ € ૦4 વષમ" ૬૫૧૨૩ “૬ જામટ્ેઉ પ્પાડેતા 


ઇ.જં જેવ લ.ડુ પપ 5૩ કપ 3 5 ૪ ડરી નના 


૨% પાડા લવા શવ પરે “4૫ 98! «૬ ૫૧૨૫૧ શે, પધ 


૨૭૪ રાક)'પાક, પડવાનશાસ્ન. 


સબ સ ડ5: 
જાવ'ત્રી તોલો ૦1, મરીયાં તોલે! ૦।, અકકલ કરો તોલો ના, 
આસ'ઘ તોલે ૦1, બરાસ ચાર વાલ સોપૈલે! વછનાગ ૨ વાહ, 
“એ સર્વે જુદે જુદાં ખારિક ખાંડી વસ્રગાળ કરી રાખવાં. 

પ્રથમ લસણુને 'પકાવેલુ હોય ( માવા જેવુ' ) તેને , 
ખરેર સાકરની પાંચ તારી ચાસણી બનાવેલીમાં નાંખી મેળ- 
વીને ઉતારયા ષછી ઉપરની તમામ ચીને તેમાં ઠ'ડુ પાડતા 
સુધીમાં મેળવી દૈવી. ખાદ કયરાટમાં ઠારીને તેનાં પાતળાં 
અને નાનાં ચકતાં પાડવાં, તેમાંથી શિયાળાની સૌોસમમાં 
અળાનેો વિચાર કરી ચેગ્ય પ્રમાણુમાં ખાવુ* જેથી વાયુ, સુળ, 
અછે્ણું, મ“દાસ્રી, કફ આદી સર્વે રાગ તત્કાળ નાશ પામે છે. 

સેથી 'ાકૅ. 

પારોર સેથીને એક દીવસ ડ્ધમાં પલાળી ખીજે દીવસ 
જારી પાડી સુકવી તેનો લોટ દળવે!. પછી વીશલા એક સેર 
ઘઉંના કકરો લેટ દળી તેને એક રેર ઘીમાં લાલ શેકવો. 
પછી તેમાં સે'થીના લોટ નાંખી થાડીવાર રોકાવા દેઈ નીચે 
ઉતારી અડધા શેર ગોળને અડધા રોર ધીમા પાચેો. કરી 
તેમાં પેલો શેકેલો લેટ નાંખી ખદામ નવટાંક; પીપળી સુળ 
ગધોળ, ઈલપ્યચી એક તોલે, પોળી સુસથી એક તોલે, 
સુંઠ અધાળ એ ખધુ ખ્ાૉરેછુ' ચુરણુ નાંખી તવેતા વડે 
હુલાવી મેળવવુ'. પછી અડધો રેર ખાંડ નાંખી મેળવીને 
લાડુ વાળવા અગર પતરામાં ઠારી ચકતાં પાડવાં. 

અડદીચેઃ પાડે. 

બદામ અડધોાસેર, ખમભેલુ' ખોપર્‌ એક કાછલી 

કમળકાકડીનો ગર રેર ના, ચારોળી નવટાંક, સફેદ _ મરી 


કા13, જાઇ, ચાવાન?(૪. ૨૭૫ 


(7, કપ૬ ઝર” નવજરાંક, જાદરા તોના ૨. 

જુ ન્‌] ૬, £!": 9)₹ ૧, 91 કગ દેશ આ, 
શક પભ દદ ૪, બાષ્કરૂ દે,૬ «1, દા% કે. ર1, જી 
જ્જ, નરટીક, ભળજીજ નવડાંક, શૂદ'જન તોહ ૨ 
થજીજ ને; દ, પુ'તદ દક સોલા ૨ જે પ્રમાધું નમ હુ" 
કીન ખાંદીને થાજવ પરી ખેેક દાટી કૃઠઃપ૪માં પો 
થતુ નીને પજાવનુ; ખને બેને કેજસાજ કેદી કટાટી 
૬ ૬ નુ. જણી અ!વજ,ને રૂુ'€૬ કશ વા હે ના#યા 
૬:૫૬ આએ બાએ ભા કેશ ઘો્માં તળી બેક વાટ- 
9 પોપ વાટી તેને મતેર બાજુને શ્ષખવો. પછી ક્યઠન 
ન પ'ગક ૬૫૯: લાટ કેશ ૬, શ્રળાની ૯ને હોટ સોર 
, ૧૧નું રપ ડેર ૪, ટે.ઈ પી કાપે જુર્દા જુદ ગોટો મેક 
જ્‌ ક ૬૧૧, મેજ પ્રમાધૂ ખચખમ 3૨ ટા, દૈળાન 
માજનુ' મગજ નવટાંદ ત૪,ઝુથના બીજનુ' મગજ નવ- 
8, :કટીના બીજનું" મગજ નવટાક), દુધના આજનું મગજ 
દવટ દેઇ ઘો ઝાધે જ જુદાં તળી કાહાડવાં. પછી 
ેહઃ₹૬,₹,;૬ નતપહામાં  મદદેદ સે'વ ખાંઠ સેર ૧૧ નાંખો 
પ.ઈી 2 ૨ €નેરી એક તાને ચાસણી દરી તેમાં બધા 
નજરે સામરન તપા બાકી કહેવુ ઘી બળવી પીખે તાપે 
જુદી નિંચ ધ? નહ તેન તવેતા વટે વારે ઘડી એહઢલા- 
વજુ”, પ૪ અગબર તૈયાર થઈ «યારે ધી છુટી ઉપર તરતુ 
જ્છ'વ ખેટતે નીચે દતારી તથ તાકે! ૧, ઈલાયચી તે!લા 
શ, આવડી તોલે) ૧, €વીંગ તોહે ૧, “યટ તોલા ૪, 
“ગદેઝર તે: ૨ એ ચીનેને ખાંડી એકડુ ટરી રાખેવુ” ચુરણુ 
પેક્વી બેક થઃ લોમાં બે ઇંચ જડાઈનો થર બાઝે તેવી 


ન # અ નક #“ ---જ._--ર કઝ સન ત /-૦-##ન-- ત 


થક 





રીતે ઠારવુ', ઠ'ડુ થએ કાપી કકયા કરવા. ઘી ખધુ* મળી 
ચારરેર વાપરવુ” 


સેભાગ્ય સુ'ઠીપાક--સુ'ઠનુ' ચુણું ૬૪ તોલા લેઈ 
તેને ૧૦૨૪ તોલા ફુધમાં નાંખી માવો થતા સુધી ઉકાળવું. 
પછી5૪૦૦ તોલા સાકેરની ચાસણી કરી તેમાં એ માવો, તજ, 
તમાલપત્ર ઇલાયચી, નાગકેસર, મોથ, વાંસકષુર, સરીયાં 
પ્રાણા, જીરે, શ્યામજરૂ, વરીઆળી, અકકલગરોા, સુ, 
લવિ'ગ, સતાવરી, કાળીસુસળી, લી'ડીપીપર; કોચબીજ, 
ચીત્રો, ચાવક, પીપરામૂછા, જાયફળ, જાવ'ત્રી, સી'ઘોડાં, 
તરધારા, નહોતર, કમળકાકડી, હરડે, ખહેડાં, આમળાં 
કૉસકી, ગ'જેઠી, ઝપટે, વાળે; સધ, ચ'હત, અગર, 
સવા; સામતુળસીનાં ખીજ, દ્રાક્ષ, એખરા અજસમેોદ, 
ખદામ, ટોપર, ભીમસેની કપુર, અભ્રકભસ્મ, લોહભસ્મ, 
અ'ગભસ્મ, ત્રાંભાનીભસ્મ, શુદ્ધશીલાજીત, સૌોનામુખીની 
ભરમ એ ૬૨ક ચીજ ચાર ચાર તોલા નાંખી પાકને ઠારવો 
અને સવાર સાંઝ એકથી બે તોલા સુધી ખાવો, એના 
સેવનથી સ્રીઓનોા સુવારોગ, પ્રદર, સોમરોગ ધાવણુ એઇ 
ભરાવવું, ખાંસી, દમ, સ“મ્રણી, અગ્નિમ'દ, કમળો, વિગેરે 
ટૂર થાય છે, * 

હરડેપાડ--ભેયરી'ગણી, ઝુળ, ફળ, કુલ; ાંદડો* 
સુદ્ધાં ચારસો! તોલા લાવી છુ'દી તેને ૨૦૪૮ તોલા પાણીમાં 
નાંખી તથા સારી ઉ'ચી જાતની હરડે ન'ગ ૧૦૦ આખીને 
આપી તે પાણીમાં નાખી ઉકાળા જ્યારે ચોથા ભાગતુ 
યાણી ખાકી રહે ત્યારે ઉતારી પાણીને ગાળી લેવું. અને 


સાપ 


ક 


ર૮૨ શાક, પાક પકવાનશાસ્- 





જીદી જીટી ચીનેથી થયેલાં અજીર્ણ ઉપર સર્વ સાધારણુ 
રીતે લાગુ પડે તેવાં ચુસી લખી પછી જે તે ચીજના 
અજીરણુને ટાળવાને દરેક ચીજ માટે ખાસ પૃથફ પૃથક્‌ 
ઉપાય ખતાવવામદ આવે છે જે દરેક મતુષ્યને અલખત 
અતત ઉપચેોગી થઈ પડરે. 


બૃહદગ્તિ સુખ ચુર્ણ--ટ'કણુખાર, જવખાર, 
ચિત્રાનાં મૂળ, કાળીપાઢનાં મૂળ, કણુજીની અ'તતરછાલ, વ- 
રાગડુ મીડું, સી'ધાલુણુ, સ'ચળ, બીડલુણુ, સાંભરલુલુ, નાની 
ઈલાયચી, તમાલપત્ર, ભારગમૂછ, વાવડીંગ, રેફેહી હિંગ, 
ઉપલેટ વડૂકચુરો, દારૂહળદર, નસેોતરનાં મૂછ, મોથ, ઘોડા- 
વજ) ઈંદ્રજ્વ, આમળાં, જીરં, અમલવેતસ, ધમાસો।, કાળી- 
જીરી, રાપ્ફજઝફે, આમલી, દાડમના ખીજ, સુઠ. મરીનાં, 
લી'ડીપી*પર, ભીલામાં, અજસો, અજ્સોદ, દેવદાર, વીર- 
ણુવાળો, અતિ વિષની કળી, પી'પળાસૂછા, છીણી ( બૈયણાં- 
નીજડે) ગરમાળાનો ગોળ, તલના ્ધાટાનેઃ ખાર, કાંક- 
ચના ખાર, સરગવાનો ખાર, તાલમખાનાતો ખાર, ખાખ 
રાના ખાર, આકડાનેઃ ખાર, ઇંદ્રવારણીના ખાર, ગોમૂતરના 
પુટ રીપેલે। લોહકાટ, એ સર્વે સરખા વજને લેઈ સુર્ય 
કરી ત્રણુ દિવસ ખીનેરાના રસમાં, ત્રણુ દિવસ આદાના 
રસમાં અને ત્રણુ દિવસ કાંજી કે સરકામાં ભીં'જવી રાખડું* 
પછી એક તેોલલા જેટલુ' લેઇ છાશ, ગરશ્રજળ અથવા 
ગૌમૃતત સાથે પીવાથી બેઘડીની અ'ટર અજીણુંઝ ગોળેો, 
ખરોલ, સ'ચડણી, ચુ'ક, શુળ, આદ્રા, ખ'ધકેઇશ વિગેરે 
દરરોને ૬ર ફરે છે. 


જ્ઞ" 


૨15, પાક, પક્વાનમાઝ્ા. ૨૮૭ 


માંસ અને ક્ણુસના ત્રણમાં કેરીસની ગોટલી, 
ગોળ અને મૂળા ખાવા. ર 

સે'સનુ દપ અને ખીચડી ખાવાથી થયેલા જીણું માં 
સૌપાકુણુ ખાવું- ી 

રોઇ પણુ જતની દાળ ખાવાથી ચસલા ત્રજ્ર્ણમાં 
હી'વીપીપર, અજમો ખાવા સને પાણો પીવું. 

સરસવ કે ચીલની ભાજીના અજીલુમાં કાધેો! ખાવા 
અને સુષ્કળ પાણી પીડું. 

જાઈ પણુ જતની પાંદડૉની લાજ ખાવાથી ચયેલા 
ત્રજીછુમાં તલ ખાવ!* 

અટદ વટાણા અને જવથી યયેલા ત્રજીછુંમાં મીદાનુ* 
પાછી 'પીવુ- 

કપુર, સોપારી નાગરવેડના પાન, ટૅશર, ડરતુરી, 
વયકૂળ જાવ'ત્રિ નાળીસરથી થયેલા અજીર્ણમાં સમ્ુદ્ર- 
ટ્રીણુ ખાયુ- 

જેળાના ઝજીઉુમાં કાંજી પીવી. 

કાજુના અજીલુમાં મીડાનુ પાણી પીવુ. 

શેરડીના રસના અજીછીમાં આદુ ખાતુ, 

ગાયના ડુધના કજર્જુમાં વાખાતુ' ગરમ ઓસા- 
મણુ પીવુ'- 

સુતર્દેણીના કજ્ટરણમાં લવિ'ગ ખાવાં. 

પાપડના જઅજીણુમાં સરગવાના બોજ ખાવા. 

માલપુડાના કને સુરીના ટણીમાં મગન દડાળાનુ* 
“પાજી પીવુ 


૨૮૮ શાક, પાક, પષકવાતશાસ્, 





ન્ન 


શેનાથી અજીશું થયુ" છે તેની ખળર ન પડતી 
હોય તો લી'બુનો રસ, હોમજ, સુ', અને સિ'ધવ મેળન 
વીને ખાવાં, 


અજીણુ' થવાથી શરીરમાં ગોળા, ચુ'ક, શુળ, આફરો, 
જલે!દર, બરોળ, ઝાડો, મરડો, તિષુચિકા વિગેરે અનેક 
રાગો ઉત્પન્ન થતી વખતે ગ્રાણુડાનિ ષણુ થાથ છે; માટે, 
ખડું સ'ભાળથી ખાવુ' કે જેથી અજી થાય જ નહિ. છતાં 
જે કદાચ થઈ આવે તોપ તેના ઉપર સુજબ ઉપાયો. કરવા. 
જુલાબ, ઉલટી, વિગેરે ચેગ્ય જણાય તો લેવાં, અને 
ફૂરીથી ખરાખર ક્ષુધા ઉત્પન્ન થાય નહિ ત્યાં સુધી બનતા 
સુધી જમવુ'જ નહિ; અગર ને જમવાની જરૂર જણાય 
તતો! ઘણાજ થોડો અને ડુલકેો ખોરાક લેવો. 
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